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Koetoimintakirjallisuutta.

Vuoden 1926 alusta ilmestyvilt valtion maatalouskoetoimintaa kisitteleviit julkaisut
kahtena sarjana, joista toinen »Valtion maatalouskoetoiminnan julkaisujas on fieteellis-
luontoinen ja toinen »Valtion maatalouskoetoiminnan ti&donantoia: enemmin kansan-

tajuinen. Seuraavassa luettelossa mainitaan paitsi niiihin sa.r{?uihin
ne vanhemmat maatalouden koe- ja tutkimustoiminta-alaan kuulu

uluvia teoksia myis
vat teokset, jotka ovat

ilmestyneet vuoden 1922 jilkeen.
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L. Maatalouden koetoiminnan keskusvaliokunnan tiedomantoja:

Pauli Tuorila: Valtion varoilla jirjestettyjen paikallisten lannoituskokeitten
tuloksia vuosilta 1922—1923. Helsinki 1924, Hinta Smk 5: —.

Vihiort Lithde: Paikalliset lannoituskokeet vuosina 1922—1924. Koetuloksia ja
lannoituksen kannattavaisuuslaskelmia. Helsinki 1925. Hinta Smk 6: —.

C. A. Charpentier: Laiduntarkastus eriilli tiloilla Suomessa kesilli 1924. Hel-
sinki 1925. Hinta Smk 10: —.

II. Maatalouskoelaitoksen tieteellisii julkaisuja :

E. F. Simola: Juurikasvien viljelyksestii. Koetuloksia naapurimaissa ja maan-
vi]’];elysta.loudellisen koelaitoksen kasviviljelysosastolla tehdyisti juurikasvi-
kokeista. Helsinki 1923. Hinta Smk 10: —.

E. F. Simola: Untersuchungen iiber den Einfluss der Griinfuttersamenmischungen
auf die Hohe der Ernteertrige und die Beschaffenheit des Griinfutters. Helsinki
1923. Hinta Smk 10: —.

E. F. Simola: Maanlaatujen ja maan eri kosteussuhteiden vaikutuksesta eriiiden
kau:a.-oja. ohralaatujen morfologisiin ominaisuuksiin. Helsinki 1923. Hinta
Smk 10: —.

E. F. Simola: Pellavan jalostuksesta yksilévalintaa kiyttimilli, Helsinki 1923.
Hinta Smk 4: —.

E. F. Simola: Huomioita viljellyn hieta-, savi- ja multamaan kirren sulamisesta
Maanviljelystaloudellisella koelaitoksella vuosina 1922 ja 1923. Helsinki 1923.
Hinta Smk 2: 50. |

Kaarlo Terisvuori: Mittarijirjestelmiin kiyttimisestd kenttikokeissa (Referat:
Uber die Anwendung des Massparzellensystems bei Feldversuchen). Helsinki
1923. Hinta Smk 10: —

Yrjo Hulleinen: Havaintoja herukan dkiimipunkin (Eriophyes ribis Nal.) esiinty-
misesti Suomessa (Referat: Ueber das Auftreten der Johannisbeeren-Gallmilbe
Eri?hyes ribis Nal. in Finnland). Helsinki 1923. Hinta Smk 2: 50.

E. F. Simola: Maanviljelystaloudellisen koelaitoksen kasviviljelysosaston apila-
kokeet v. 1919—1923. Helsinki 1924. Hinta Smk 10: —. :

Yrjo Hukkinen: Tiedonantoja viljelyskasveille vahingollisten eldinlajien esiinty-
misestd Pohjois-Suomessa (Referat: Mitteilungen iiber die Schidlinge der Kultur-
pilanzen im nordlichen Finnland). Helsinki 1925. Hinta Smk 30: —.

Ilmari Potjirvi: Suomalaisen lypsykarjan ravinnontarve kiytinnollisten ruo-
kintakokeiden valossa. Helsinki 1925. Hinta Smk 15: —.

ITII. Maatalouskoelaitoksen maamieskirjasia :

T. J. Hintikka: Tuhosieniopas maanviljelijoitd, puu- ja kasvitarhanhoitajia
varten. Toinen painos. Helsinki 1924, Hinta Smk 6: —.

J. Ivar Liro: Biisamimyyri Fiber zibethicus. Helsinki 1925. Hinta Smk 6: —.
Vilho A. Pesola: Piirteitii Saksan kasvinjalostustyosti ja kasvinviljelyskoetoimin-
nasta. Helsinki 1925. Hinta Smk 10: —. ;
Ilmari Potjarvi: Korjuuajan vaikutus heinisadon méiridin ja laatuun. Kokeita
kesiin 1924 heinilli. Helsinki 1925. Hinta Smk 10: —.
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Tutkimussuunnitelman laatiminen ja ndytteiden -
keradminen. B ' )

Selostettavana olevia, vuoden 1926 satoon kohdistuneita koti~
maisen viljan laatua koskevia tutkimuksia varten laati kirjoittaja
Maatalouden ‘koetoiminnan keskusvaliokunnan puheenjohtajan- tri
JuBo JANNEKSEN pyynnostd valmistavan suunnitelman kevittalvella
1926. Suunnitelman mukaan olisi tutkimus suoritettu vuoden 1927
aikana ja olisi se kisittanyt noin 300 ndytteen tutkimisen. Vuoden
1926 lopulla kivi kuitenkin selville, ettei tutkimusta voitaisi madra-
rahan pienuuden vuoksi suorittaa siind laajuudessa, kuin mainittu
valmistava suunnitelma edellytti. -Sen vuoksi kehoitti keskusvalio-
kunta kirjoittajaa laatimaan entistd suppeamman suunnitelman.” Kun
sitd menettelytapaa, ettd olisi madratty vain aniharva aineosa ja mi~
tattu vain joku harva ominaisuus, mutta néytteiden lukuméérd olist
mikili mahdollista koetettu pitéd niin suurena kuin alunperin oli aja-
teltu, ei voitu ottaa huomioon ainoana mahdollisena sen vuoksi, ettei eri
viljain kdyttokelpoisuus riipu kyllin suuressa méérin jostakin tai jois-
takin harvoista, fysikalisin tai kemiallisin keinoin mitattavista omi-

‘naisuuksista, oli tutkittavien niytteiden lukumisrdé pienennettava.
Olihan mydnnetty méériraha vain noin '/ valmistavan suunnitelman
edellyttamistd médrdrahasta. '

Saamaansa kehoitusta noudattaen supisti kirjoittaja tammikuulla
1927 suunnitelmas sikili, ettd tutkittaviksi koottaisiin vain noin 120
néytettd.” Ja kun tutkittavien niytteiden lukumadrd oli néin pieni,
ehdotti kirjoittaja, ettd tutkimus kohdistettaisiin vain kahteen vilja-
lajiin, nim. vehn#én ja ohraan. Naytteiden kerddmiseen nihden huo-
mautettiin, etté siing olisi kiytettava jonkun koetoimintamiehen apua.

Vehnansytteissé ehdotettiin suoritettavaksi ne mittaukset ja
 midirdykset, kuin edempén, vehnid koskevien tutkimusten tuloksia
selostettaessa niissé havaitaan tehdyiksi. * Ohrandytteet taasen oli

tarkoitus tutkia kaikissa niissd suhteissa, kuin ohran arvostelu niin
mallas- kuin ryyni- ja jauho-ohranakin vélttamatts 'e'dellytt'aléif o
‘Jotta suunnitelma olisi tullut perusteellisesti harkituksi ja tar-
kastetuksi, kutsui Maatalouden koetoiminnan keskusvaliokunta useita
asiantuntijoita neuvottelukokoukseen tarkoituksella, ettd pidettévi
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neuvottelukokous antaisi laaditusta - suunnitelmasta lausunnon.
Neuvottelukokouksessa, joka pidettiin Maatalousministeriossi 12
pnd helmik. 1927, olivat lisni: keskusvaliokunnan puheenjohtaja
tri J. JANNES sekd tri B. F. S1Mora, tri V. A. PESoLa, tri J. O. SAvULr,
tri E. KITUNEN, maist. E. NousiamNeN, kapteeni A. vox ScroULTZ,
panimomestari A. AMBERGER, keskusvaliokunnan sihteeri maist.
P. I. JALRANEN ja témin kirjoittaja. Neuvottelujen tuloksena jatti
kokous keskusvaliokunnalle seuraavansisiltdisen lausunnon.

»Kokouksessa todettiin, ettd tutkimuksen suunnassa olisi valitta-
vissa lahinng seuraavat kaksi linjaa. Joko olisi tutkimus keskitettava,
kauppaviljamme pasartikkeleihin rukiiseen ja kauraan ja tutkittava
niité seikkoja, jotka tuonti- ja vientikaupan kannalta ja tullipoliitti-
sissa suhteissa selvittelys kaipaavat, tahi ottaa tutkimus enemmin
kasvinjalostuksen tarpeiden kannalta s. o. tutkia, missé suhteessa ne
kotimaiset viljalajit, joitten kvaliteetti asettaa niiden kaupalle ny-
kyddn rajoituksia, olisivat saatavat parannetuiksi. Viimemainittu
tarkoitusperd vaatisi lihinnd vehnin ja mallasohran tutkimista.
Kokouksen mielestd olisi tutkimus pitényt panna samanaikaisesti
toimeen kumpaisellakin linjalla. Kun méérirahojen pienuus ei sitd
kuitenkaan salli, paatti kokous tehdd keskusvaliokunnalle seuraavan
ehdotuksen.» :

sKuluvan vuoden tutkimussuunnitelmasta olisi ohratutkimus
Jatettéva pois, koska Sinebrychoffin panimo on viime kesin kotimaj--
sesta ohrasadosta jo tehnyt taydellisen tutkimuksen 34 niytteestd ja
luvannut lisiksi vield korvauksetta tehds analysin 10 niytteestd, jotka
tohtori J. O. SAULI ja maisteri V. A. Prsora vhteisesti lahettavit.
Vehnéistéd tutkittaisiin n. 60 niytettd, niisti pieni midri kaupassa
olevasta syysvehnistd, loppu syys- ja kevitvehnijalosteista. Ohran
tutkimuskustannusten poisjéaminen tekisi mahdolliseksi tutkia n. 60
kpl. naytteitd kaupparukiista. — Jalostustarkoituksia palvelevat
néytteet hanlkkisi tri Tomula neuvoteltuaan tri J. O. Saulin j& maisteri
V. A. Pesolan kanssa. Kauppatavaran néytteitten hankinnasta sopisi
tri Tomula parhaiksi katsomainsa kauppaliikkeitten kanssa»

Kokouksessaan 17 piivini helmik. 1927 hyviksyi keskusvalio-
kunta tutkimussuunnitelman ylliesitetyin muutoksin.

Saatuaan tiedon keskusvaliokunnan lopullisesta padtoksestd
kutsui kirjoittaja trit SAULTN ja PESoLAN neuvottelemaan néytteiden
kerdyksen toimeenpanon kanssa yhteydessi olevista asioista. Neu-
- vottelussa, joka tapahtui 21 pmi helmikuuta, lupasi tri SavLr toi-
mittaa Hankkijan Tammistosta 5—6 ja tri PEsor.a Maatalouskoelas-
tokselta Tilkkurilasta 2 ruisjalostetta. Kaupassa kulkevasta rukiista
péitettiin hanklia 52 naytettd kéfntymaills tunnetuimpien, koti-
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maisella viljalla kauppaa kiyvien liikkeiden puoleen, jollaisina mai-
nittiin Keskusosuusliike Hankkija, Osuuskunta Maantuote ja Central-
andelslaget Eabor.

' Vehniinsytteistd keskusteltaessa lupasivat trit SAvLI ja PEsora
toimittaa yhteensd 14 syys- ja 16 kevitvehnindytettd. Sittemmin
lupasi hra E. Hasssrprart Laborin koeasemalta 4 niytettd syys-
vehniis. Hankkijan sopimusviljelyksiltéd paitettiin pyytad 6 niytetta
seké lopuksi hankkia 20 nidytettd kaupassa esiintyvistd syysvehnisté
viljakauppiailta. _

Niytteitd otettaessa taybettavistd kyselykaavakkeista lkeskus-
teltaessa tuli paatokseksi, ettd jalosteita samoinkuin mainittuja sopi-
musviljaniytteitikin varten lahetetdan niytteiden antajille edellisté,
vuoden 1924 satoon kohdistunutta kotimaisen viljan laatua koskevaa
tutkimusta varten painettuja kyselykaavakkeital) sikdli kuin niité
riittas. Kauppaviljasta otettavia niytteitd varten laadittiin lyhempi
kaavake,?) jota tarpeen mukaan monistettiin.

Heti mainitun kokouksen jilkeen kidntyi kirjoittaja Keskus-
osuusliike Hankkijan suostumulksella sanotun keskusliikkeen Helsin-
gissd, Turussa, Porissa, Tampereella ja Vaasassa sijaitsevien haara-
liikkkeiden puoleen pyytden niiltd néytteita. Samassa tarkoituksessa
kirjoitettiin myds Osuuskunta Maantuotteelle Tampereella sekéd
Centralandelslaget Laborille Helsingissé. Kirjelmissé ilmoitettiin,
kuinka monta naytetts ja mitéd viljaa haluttiin sekd pyydettiin, ettd
niytteits otettaessa taytettdisiin lahetetyt kyselykaavaldeet seké,
ottd niybteenotto suoritettaisiin Valtion Siementarkastuslaitoksen
niytteenotto-ohjeita seuraten. Samalla toimitettiin asianomaisille
liikkeille tarpeellinen médrd vedenpitévistd kankaasta tehtyjd pus-
seja sekd niihin soveltuvia pergaminipaperista valmistettuja sisus-
pusseja. _

Niytteet saapuivat siis laboratorioon samanlaisissa kédreissd
kuin edellisellikin kerralla.?) Talld kertaa ei niybteitd kuitenkaan
sdilytetty naissd pusselssa, vaan tyhjennettiin. pussit heti kannella
suljettaviin peltipurkkeihin, joita kyseellisté tutkimusta varten tee-
tettiin. Naissd peltipurkeissa saivat naytteet olla koskematta siksi
kunnes osa niistd jauhettiin kosteus- y. m. médriyksis varten, jotka
suoritettiin viivyttelemittd sitd mukaa kuin naytteitd saapui. Sen
jilkeen olivat purkit useasti auki ja hehtolitrapainomérayksid suori-

1) Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia I, Maatalousministerion
tiedonantoja N:o VII, 1927. Siv. 77.

2) Katso liite n:o 1.

3) Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia I. Siv. 8.
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tettaessa tulivat ruisniytteet kokonaan ja vehnindytteet sunrimmalksi
osaksi purkeistaan poistettuakin, joten ne jossain midrin kuivuivas.

Niytteiden keruuseen nihden on viels huomautettava siité, ettd
monista tiedusteluista huolimatta ei onnistuttu viljakauppiailta saa-
maan yhtdin niytettdi maamme iti- Ja pohjoisosissa viljellystd vil-
jasta. Sen vuoksi pyysi kirjoittaja Kuopion ja Itd-Karjalan maan-
viljelysseurain sihteerejs kumpaakin toimittamaan 5 niytettd kau-
passa kiyvid ruista seurainsa alueilta. Suostuen esitettyyn pyyntson
he molemmin toimittivatkin pyydetyn méidrin niytteiti. Heille
samoinkuin muillekin niytteiden lahettajille esittas kirjoittaja titen
kiitoksensa. o

Kun kotimaista: ruista samoinkuin vehnadkin tulee kauppaan
miltei yksinomaan vain maamme l4nsi-, lounais- ja: eteldosista, tulivat
néisséd tutkimuksissa useimmin néyttein edustetuiksi Lounais-Suomi
ja Vaasan setidut kuten osoittaa pikainenkin silméys liitteens n:o 13.
seuraavalle, tri J. KEriseN tekemille lampttilakartalle, johon on
merkitty ne paikat, joista niytteits saatiin. , ‘

Selostettavana olevia tutkimuksia varten saatiin: ruista 63 néy-
tettd, joistas Maatalouskoelaitokselfa Tikkurilasta ja Hankkijan kasvin-
jalostuslaitokselta saatuja jalosteita oli yhteenss 11 kpl. - Syysvehnis
kertyi 41 niytettd. Niistd oli yli puolet Maatalouskoelaitoksen kah-
delta eri osastolta ja Haukkijan kasvinjalostuslaitokselta toimitettuja
jalosteita, joita, kun ei onnistuttu saamaan kauppaviljasta niin paljon
naytteitd kuin oli alunperin ollut tarkoitus ja kun ei myd&skadn Laborin
koeasemalta ldhetetty luvattua médrdd, voitiin ottaa tutkittaviksi
niin paljon kuin taulukko n:o 4 (liite n:o 6) osoittaa. Kevitvehnists
tutkittiin 20 niytetta. o

Valtion Siementarkastuslaitoksessa miadrittiin kaikissa niytteissi
puhtaus, itdvyys- ja 1000-jyvinpaino. Muut mittaukset, madriykset
ja kokeet suoritettiin Valtion Maanviljelyskemiallisessa Laboratoriossa.

Paitsi ruis- ja vehnijalosteita, toimittivat Tikkurilan Maatalous-
koelaitos ja Tammiston kasvinjalostuslaitos kumpikin 5 niytetts ohra-
jalosteita. Edelld selostetun tutkimussuunnitelman mukaisesti ei niit4
ensinkddn tutkittu Valtion Maanviljelyskemiallisessa Laboratoriossa.
Valtion Siementarkastuslaitos suoritti niisté samat méiardykset kuin
muistakin niytteisti. Muut, niiden arvostelemiseksi mallasohrina
valtbdmattomat mittaukset ja midriykset suoritti A/B Sinebrychoffin
olutpanimon laboratoriossa panimomestari A. AMBERGERIn johdolla
fil. maist. Frrk EHRNROOTH. ,

Prof. N. J. TorvosgeLLE, joka hyvintahtoisesti on tarkastanut
tdmén teoksen korjausvedoksina, lausuu kirjoittaja parhaat kiitok-
sensa.



Ruis.

Kun tutkitut ruisniytteet, joita, kuten jo mainittu, oli 63 kpl.,
pisasiassa s. t. s. 11 Tikkurilan Maatalouskoelaitokselta ja Hankkijan
kasvinjalostuslaitokselta yhteenséd saatua niytettd lukuunottamatta,
olivat maanviljelijoiltd verrattain laajalta alalta maamme tarkeimpis
ruisseutuja hankittuja, voitanee niiden katsoa siind midrissi edus-
tavan Suomesss v. 1926 saatua ruissatoa, ettd tutkimustulosten lkeski-
arvojen laskeminen on tarkoituksenmukaista ja ettd saatujen keski-
arvojen perusteella ruissatomme laadun arvosteleminen kyseellisend
vilotena kiy mahdolliseksi. . :

Taulukossa n:o 1, siv. 10—11, on esitetty saatujen tukimustulosten
keskiarvot sekd niiden suurimmat ja pienimmét arvot (maksimit ja
minimit). Vertauksen vuoksi on siihen otettu mybs vuoden 1924
satoon kohdistuneiden, aikaisemmin julaistujen tutkimusten?) tulok-
sista vastaavat luvut. : : ' ’

Alkaessamme tutkimustulosten tarkastelun. kosketellen muuta~
malla sanalla suomalaiseri rukiin puhtautta, en ensinndkin gyybd
huomauttaa siité, ettd puhtausmésrdykset on suoritettu siten, kuin
siemenviljaa tutkittaessa on yleisté; eikd siten, kuin on tavallista myl-
lsirin kannalta viljaa arvosteltdessa. Mutta vaikka niin onkin asian
laita, voidaan saatujen tulosten perusteella arvostella vuonna 1926
saadun ruissatomme puhtautta yleisenkin viljakaupan vaatimusten
ja siis my6s myllirin kannalta, silld mainittuja eri tarkoitusperié
palvelevat menetelmit viljan puhtauden méiridmiseksi eroavat vain
vihiin toisistaan: Eroa on oikeastaan vain siind, ettd mylldrin kan=
nalta viljaa arvosteltaessa luetaan vieraisiin aineisiin paitsi roskia,
rikkaruohon siemenis, vieraiden viljakasvien jyvid, torajyvid y. m.
myds kaikki vioittuneet jyvét, kun taasen siemenviljan arvostelijat
. laskevat puhtaisiin jyviin ne tavalla tai toisella vioittuneetkin jyvit,
joissa alkio on ehed ja joissa niyttdd olevan alkiolle ravintoa’ siksi
paljon, ettd itdminen on todenmakdinen. ' '

1y. K otimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia I, Maatalousministeridn:
tiedonantoja N:o VII. 1927. Siv. 12—13. : Sk

Do
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Tauwlukko
Tabelle

Suomalainen ruis
Finnischer Roggen
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Puhtausaste onkin sangen tirkei tekiji viljaa kauppatavarana
arvosteltaessa. Ja vaatimukset ovatkin siinii suhteessa sangen kor-
keat. Niinpd katsotaan HassAckin?) mukaan viljapérsseissi (Ité-
va.llan.?) hyviiksi tavaraksi vain se, joka sisdltéiii vieraita aineksia
k'orkelnta.&n 2 %. Meidin ruissatomme, sikili kuin tutkitut niytteet
sitd edustavat, ei tiyttinyt vuonna 1926 niin suuria vaatimuksia
puhtauteen nihden. Sisilsihin se keskimidrin puhtaita jyvid vain
95.4 9, eli kutakuinkin yhtd paljon kuin v. 1924, jolloin vastaava
luku oli 95.6 %,4) Viihiten, nim. vain 87.s 9, sisiilsi puhtaita jyviil
muuan (N:o 28) Melliliin pitéjistd saatu niyte. Huonosti puhdis-
tettuna sisilsi mainittu niyte roskia 12.0 % s. t. s. enempi kuin yksi-
kiiin muu niiyte. Roskapitoisuuden keskiarvo oli muuten v. 1926
4.0 %. Enemmiin kuin 4.0 9, siséilsi roskia 27 niytetti. Ja 5 niiyt-
teessé oli roskia yli 10 9.

. Siin-ii suhteessa kylli kaikki niiytteet olivat hyvii, etti ne sisil-
sivit vain joko sangen viihiin tai ei ensinkian vieraiden hyotykasvien

1) 63 niytettii. — 63 Proben.

*) 87 niiytetti. — 87 Proben.

¥) Kary Hassack. Warenpriifungen, 2. Aufl. Siv, 20.

_‘) Vertauksen vuoksi mainittakoon, ettid Valtion Siementarkastuslaitoksen
vuosikertomuksen N:o VIIT (siv. 23) mukaan on suomalaisen rukiin puhtaus
vuosina 1919-—1926 ollut keskimiidirin 95.7 9. .

11

%0 1.
Nr. 1.

v. 1924 ja 1926,
in d. J. 1924 und 1926.
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280! 765 17.62( 5493 1470 299 63.95 17.01 3.12|
14.0 | 55.7 | 874 4620 8.51/ 150 B3.21| 1011 1.72 |

siemeniéi. Olihan niiti keskimiirin vain 0.1 9%, Rikkaruohonsieme-
nidikidin ei niissi tavattu keskimiirin muuta kuin 0.5 %, Ja rikka-
ruohonsiementen suurin miirikin 4.4 9%, joka tavattiin Vihinkyron
pitiijiisti saadussa niytteessi n:o 21, oli lihes nelji kertaa pienempi
kuin v. 1924, jolloin se oli 17.4 %,

Myrkyllisiii torajyvii tavattiin kaikkiaan 28 niytteessii. Useim-
miten oli torajyviiin médrd varsin pieni. Mutta 6 niytteessii se oli
0.5 % tai suurempi. Ja yhdessii, Kuopion maalaiskunnasta saadussa
niiytteessi (N:o 48) oli torajyvid 1.7 %.

Edellisesti lienee kiiynyt selville, etteiviit lihestulkoonkaan kaikki
tutkitut niytteet olleet vieraista aineista niin puhtaita kuin myllirin
kannalta suotavaa olisi. Ja palataksemme vieli siihen puhtausvaati-
mukseen, josta jo oli puhe ja joka erdissd viljaporsseissi asetetaan
hyville viljatavaralle, ettd se niet saisi sisdltdd vieraita aineita
enintiéin vaan 2 9%, on meididn todettava, ettd wvain 22 niytetti
tutkituista 63 tdytti tuon vaatimuksen ja sen perusteella voitaisiin
katsoa hyvin puhdistetuiksi.

Kun siis kotimainen ruis useasti on epipuhdasta, sisiltien kaiken-
laista roskaa, kuten hiekkaa, savea, akanoita, rikkaruohonsiemenié,
torajyvii y. m. yhteensi useita prosenttejd ja kun viljan laadun
parantaminen téssi suhteessa on ihmisen tahdosta riippuvainen, olisi
maanviljelijiin entisti enemmin kiinnitettévd huomiota viljansa
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kunnolliseen puhdistamiseen. Silli huomioon on otettava, ettd mylly-
laitoksemme ja viljakauppamme edelleen kehittyessi tullaan vastai-
suudessa viljan puhtauteen siti hinnoiteltaessa epiilemitss kiin-
nitbtémaan hyvinkin suurta huomiota, ) '

. Itdvyydeltdsin on v. 1926 sato kait Lkatsottava, tyydyttﬁi,vz’iksi.l
Olihan itévyyden keskiarvo 91 % eli yht# suuri kuin v. 1924. 1) Tta-
vyyden minimi oli kuitenkin v. 1926 sangen alhainen, nim. vain 19 9/
Néin huonosti iti Huittisissa kasvanut, jollain tavoin vioittunut,
probsteierrukiiksi ilmoitettu niyte (N:0 36).

Puhtauden ohella on ruista myllédrin  kannalta arvosteltaessa
kiinnitettdvd huomiota varsinkin j yviin kokoon ja 1000-jyvinpainoon
sekd myds viljakaupassa ehké monasti liian tirkeiks; tekijiksi arvioi-
tuun hehtolitranpainoon. , .

... Mitd ensinnikin jyviin kokoon, sikiili kuin vahvuusmitat sité
esittiviit, tulee, on vuoden 1926 sato ollut siiné suhteessa kutakuinkin
samanlaista kuin vuoden 1924 eli yleensd verrattain pienijyvaists.
Toissa vuonnakin sisilsi suomalainen ruis 1.5 mm ohempia jyvid
keskimédrin liian p;ﬂ'jon, nim. 4. 9 %. Eniten, 16.5 %s sisilsi téllaisia,
1;3§Vussaan kesken pysahtyneits jyvid erds Nurmon pitéjissé kasva-
nut, entiseksi vaasanrukiiksi ilmoitettu néyte (N:o 23). Kyseellinen
néyte oli'kylld- hyvin puhdistettua, koska se sisilsi puhtaita jyviai
98.4 %, mutta muuten se oli myllérin kannalta huonoksi katsottavaa.
Sen jyvistd oli vain 20.5 %, vahvuudeltaan yli 2.0 mm. Lisdksi sen
1000-jyvénpaino ja hehtolitranpaino olivat keskimiriist tuntu-
vasti alemmat. Mainitun néiytteen edustaman viljan jyviin kasvu
on syystéd tai toisesta jadnyt keskenersiseksi. Sité osoittas mielestini
se, ettd se oli rukiiksi sangen rikas valkuaisaineista, sisiltden raaka-
proteinia kuiva-aineessa 14.45 9, mutta keskimédrdisti kéyhempi
tdrkkelyksesté, jota viljakasveilla yleensd muodostuu runsaimmin
kasvukauden lopulla. Sen térkkelyspitoisuus oli kuiva-aineelle las-
kettuna vain 57.52 9, siis noin 2 % alle keskiarvon. — Sen ilmoitet-
tiin kasvaneen suomaalla. .

Yksi ainoa nayte oli sellainen, etti sen kaiklki jyvidt olivat 1.5 mm
vahvempia. Se oli Piikkisti saatu, jalostetuksi vaasanrukiiksi ilmoi-
tettu niyte (N:o 27). Se oli kaikin puolin mits parhainta viljaa. Sen
1000-jyvéinpaino oli-.27.7 g ja hehtolitranpaino oli sill4 suurempi kuin
yhdellikédn muulla niytteells (76.1 kg) samoin térkkelyspitoisuus
kuiva-aineessa (63.89 9).;:: « - T g

>

1) Valtion Sz’bmén?zﬁku&iﬁfsldilblés&zp vuosikertomuksen N:o VITT, (siv. 23)
mukaan on kotimaisen ' rukiin it&vyys’ 6lhit viosina 1919-—1926 keskimaérin
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Jyvié, joiden vahvuus oli 1.5—2.0 mm sisélsiviit tutkitut niyt-
teet keskimdirin 43.0 %. Kun vastaava luku vuoden 1924 sadossa
oli 44:9 9, niin voidaan sanoa, ettd vuoden 1926 sato tutkittujen
néytteiden perusteella oli hiukkasen vahvajyviisempii kuin vuoden
1924. Siihen viittaisi osaltaan sekin, ettd 1.5—2.0 mm:n vahvuisten
Jyvédin maksimikin oli v. 1926 pienempi kuin v. 1924, mutta varsinkin
se, ettd 2.0.mm vahvempia jyvid oli vuoden 1926 sadossa keskimiirin
52.1 %, kun niitd v. 1924 oli vain 50.8 %,. Erot ovat kuitenkin siksi
pienid, ettei niiden perusteella veoida puhua mistdén laadun parane-
misesta tédssd suhteessa. Pienijyviistd rukiimme on. Olihan sen jyvists
suurin osa, 74.4 %, (43.0-+31.4), vahvuudeltaan vain 1.5—2.2 mm ja
ainoastaan noin 1/; yli 2.2 mm. Toivoa kuitenkin sopii, ettd viljan
viljelijédin. ja kasvinjalostajain .yhteisin ponnistuksin tissé suhteessa
saadaan niin paljon parannusta aikaan, kuin meidin 1lmastolhslssa
y. m. olosuhteissamme .on mahdollista.

Paremman perustan, kuin edelld esitetyt luvut -antaa rukiimme
laadun paranemista koskevalle toivomukselle mielestini se seikka,
ettd 1000-jyvinpaino - oli noussut. Kun keskimédrdinen 1000-jyvan-
paino v. 1924 oli vain 20.s.g, olise v. 1926 22.5 g tullen sangen
lahelle rukiin normaaliksi katsottavaa 1000-jyvinpainoa, joka on
23 g.1) Jyviin painoa arvosteltaessa on tirkedns seikkana otettava
huomioon niiden kosteus, silld, mit4d enemmiin ne sisiltévit vetta,
sité raskaampia ne ovat. Mutta kun tutkittujen nédytteiden keski-
médrdinen kosteus oli v. 1926 pienempi kuin v. 1924, ei todettu
1000-jyvinpainon lisd#ntyminen voi johtua suuremmasta kosteu-
desta, -vaan aiheutuu se jyviin kuiva-aineen painon kasvusta. Huo-
mattava kylld on, ettd rukiin 1000-jyvipaino vuosittain vaihtelee.
Mutta vaikka niin .onkin, voitanee kyseellisestéi keskiarvosta pii-
telld, ettd ainakin joinakin vuosina voi suomalainen ruis saavuttaa
sellaisen keskimédrdisen 1000-jyvinpainon, ettd siitd voidaan ‘myl-
lyssé odottaa tdysin tyydyttdviad jauhatustulosta,?) -ellei mahdolli-
sesti painon lisdys olisi.aiheutunut vain jyviin kuoriosain suuremmasta
vahvuudesta. Niin ei asian laidan kuitenkaan tarvinne.olla. = -

Suurin, 31.5 g, -oli .1000-jyvinpaino hyvin kuivatulla, hyvin
itdvilla, suurijyviiselld, runsaasti tirkkelysts - sisiltiviilld - (kuiva-
aineelle laskettuna 62.42 %) Sortavalan maalaiskunnassa kasvaneella
maatiaisruldiilla (?) (ndyte n:o 41). Tamin niytteen 1000-jyvinpaino
sivuutti siis vuoden 1924 sadossa eriilld petkusruisndytteelld havai-
tun maksimin, joka oli ‘28.¢ g.  Vuodén 1924 satoa olleiiién, 6
. 1).Kotimaisen viljan laatua. koskevia tutklmuksm Slv ],3r

?) Sama,_teos., Siv. 14, '
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kotimaisen petkusruisniyttéen keskimédrdiseksi 1000-jyvinpainoksi
saatiin 25.5 g.1) JENSENin ja LUDVIGSENIn2) mukaan oli 29 tanska-
laisen petkusruisndytteen 1000-jyvénpaino keskiméirin 28.7 g ja 14
bretagne(brattingborg)ruisndytteen samana vuonna 26.2 g. Edel-
listen keskimédriinen kosteus oli 14.15 9, ja jalkimmaiisten 14.04 %,.

Niin korkeisiin 1000-jyvénpainoihin ei meilld yleisesti pidstine.
Eiks se jauhoanninkaan, jonka on havaittu olevan suuri- ja raskas-
jyvéiselld rukiilla suuremman kuin pieni- ja kevytjyviiselld, kannalta
ole vilttamitonta, silld raskaat jyvit saattavat olla vahvakuorisia,
joten ei niistd saadakaan niin paljon vaaleata (lestyd) jauhoa, kuin
niiden suuren 1000-jyvénpainon perusteella voitaisiin odottaa. Sitd
osoittaa sekin, ettd mainitut tanskalaiset tutkijat3) toteavat, ettd
petlkusruis, huolimatta suuremmasta 1000-jyvénpainostaan antoi
suhteellisesti vihemmin lestyd jauhoa ja enemmin leseitd kuin
bretagneruis, jonka 1000-jyvénpaino oli vahisen pienempi.

Kohtuullisen suuri tulisi kuitenkin 1000-jyvénpainon olla. Ja
kohtuulliset vaatimukset tdssé suhteessa téyttdviksi on katsottava
ainakin ne 23 niytetts, joiden kaikkien 1000-jyvipaino oli yli 23 g.
Useissa tapauksissa oli se vuonna 1926 vield kuitenkin pienempi kuin
23 g, aleten minimitapauksessa 17.1 g. Néin pieni oli 1000-jyvipaino
Ylibdrmistd saadulla maatiaisella (ndyte n:o 16). Ohimennen todet-
takoon, ettd 1000-jyvdnpainon minimikin oli suurempi kuin vuonna
1924, jolloin se oli vain 14.0 g. -

Mité sitten tulee hehtolitranpainon keskiarvoon, joka oli 71.2 kg,
voidaan sanoa, ettd se on kohtuullinen. Pidetdinhin viljaporsseissi
rukiin normaalina hehtolitranpainona juuri 71.2 kg.4) Vuoteen 1924
nihden, jolloin hehtolitranpainon keskiarvo oli 69.9 kg, on siis téssikin
suhteessa tapahtunut ilahduttava nousu. Osoittivathan vuoden 1924
satoon kohdistuneet tutkimukset, etti suomalainen ruis jéi ulkolaisesta
rukiista jilkeen etupidéssd juuri hehtolitran- ja 1000-jyvédnpainossa
sekd jyviin vahvuudessa. Mutta kun jo edellisesséd olemme havainneet,
ettd jyviin vahvuus on rahtusen lisddntynyt ja ettd 1000-jyvinpaino
on, samoinkuin hehtolitranpainokin selviéisti kohonnut, niin voimme
siis todeta, ettd vuoden 1926 ruissatomme, sikéli kuin tutkitut naytteet
sitd edustavat, on néiissd, rukiin arvostelussa térkeissé tai térkeind

1) Sama teos. Siv. 82.

2) J. JENSEN og E. H. LupvieseEN, Forseg med Brodbagning af forskellig
Rug, Beretning fra Statens Forsegsvirksomhed i Plantekultur. Kebenhavn, 1916.
Siv. 201. .
3) Sama teos. Siv. 229. ) ) .

) SCHMORL pit#s rukiin keskim#drdiseni hehtolitranpainona 72 kg ja
1000-jyvénpainona 24 g. Z. f. gesamte Mihlenwesen, 3. Siv. 129.
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pidetyissi suhteissa vuoden 1924 satoon nihden parantunut ja paran-
tunut siind midrissi, ettd se voidaan katsoa ulkolaisen keskitason
rukiin veroiseksi.

Hehtolitranpainon minimi oli nytkin albainen, 66.¢ kg, mutta
sentdin korkeampi kuin v. 1924. Vuoden 1926 sadosta oli pienin
hehtolitranpaino Kannuksen pitéjissé kasvaneella pienjyvéiselld ja
kostealla maatiaisrukiilla (niyte n:o 15). Léhinnd sitd oli niyte
n:o 58, joka oli kaikkein kdyhin térkkelyksestd ja kaikkein rikkain
valkuaisaineista. Vaikkei sanottu ndyte ollutkaan kyllin hyvin
puhdistettua roskista, jotka saattavat olla kevyitdkin ja joita siind
oli 4.9 %, on sen hehtolitranpainon alhaisuus mielesténi, koska
se oli kunnollisesti kuivattua, ainakin suurimmalta osaltaan selitet-
t4vé johtuvalksi tarkkelyskdyhyydesté ja siité aiheutuvasta ominais-
painon pienuudesta.

Hehtolitranpaino oli suurin sillé suurijyviiselld ja térkkelystd
eniten sisiltdavilld niytteelld (N:o 27) jalostettua vaasanruista, joka
jyviin vahvuudesta puhuttaessa mainittiin sivulla 12. Téssd tapauk-
sessa johtunee tirkkelysrikkaudesta suuri ominaispaino, joka ilmenee
kohonneena hehtolitranpainona. :

Nims mainitut ##rimmaisyystapaukset ovat siis omiaan tuke-
maan sité kisitystd, ettd hehtolitranpaino olisi hyvinkin térkeénd,
milteipi ratkaisevana tekijini otettava huomioon ruista arvostel-
taessa. Niin ei kuitenkaan aina ole asian laita. Sen ovat todenneet
esim. JENSEN ja LuDvieseN,l) jotka esittdmiinsd tutkimusten tu-
loksista vetivit sen johtopddtoksen, ettei eri ruislaatujen (petkus- ja
bretagnerukiin) tilavuuspainossa (= hehtolitranpainossa) todettu
eroavaisuus vaikuta mitdsn rukiin arvoon leipéviljana. Mutta silti
ei voida, kuten Nuumann?) huomauttaa, hehtolitranpainolta kieltés
sen merkitystd arvostelutekijind. Ainoastaan se on myonnettivi,
‘ettel se yksin ole ratkaiseva tekija. Hehtolitranpainosta voidaan
pidtells rukiin, samoinkuin muunkin viljan kiyttokelpoisuuteen vain
sikdli kun samalla tunnetaan viljan erddt muut, sen kiyttokelpoi-
suuteen vaikuttavat ominaisuudet. Samantapaiseen kisitykseen
hehtolitranpainon merkityksestd viljaa arvosteltaessa on perusteelli-
sista tutkimuksistaan johtunut mydskin norjalainen Kwur VIk.3)
Hinen mukaansa muuten vehnistd ja rukiista puheen ollen, voidaan
hehtolitranpainon perusteella paremmin arvostella viljan laatua kuin
ohran tai kauran ollessa kysymyksessi.

1) Mainittu teos. Siv. 229.

2) M. P. NEUMANN, Brotgotreide und Brot, IL Aufl. Siv. 122.

8) KNur VI, Undersgkelser over endel faktorer, som har invirkning paa
rumvekten hos kornvarer, Kristiania 1920. Meddelelse fra Landbrukshei-
skolens kornforsek. N:o 4.
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Erittédin térkednd seikkana viljaa kauppatavarana arvosteltaessa
on sen kosteus .otettava huomioon. Se ei ole tarpeellista vain sen
vuoksi, ettd vesi on arvoton viljatavaran aineosana, vaan erittiinkin
sen vuoksi, ettd lilan kostea vilja varastossa pilaantuu. . Pilaantumisen
aiheuttavat ldahinnd mikroorganismit (homesienet, bakterit), joita
viljassa aina on, mutta joiden .elintoiminta vain kosteassa viljassa
pédsee siksi tehokkaasti kehittyméidn, ettd siitd on seurauksena
viljan hajun muuttuminen vastenmieliseksi, homehtuneelta (ummeh-
tuneelta) tuntuvaksi ja sen maun huonontuminen. Pahasti pilaan-
tumaan piisseessd viljassa voi mikroorganismien (bakterien) elin-
toiminta ‘aiheuttaa sellaisiakin muutoksia, ettd viljaan muodostuu
terveydelle vahingollisia, myrkyllisid aineita. Eiki pilaantumisen ai-
heuttamat vahingot ole vain téllaisia, viljan laadun huonontumisesta
johtuvia. Lisdksi tulee vield se aineh#ivid, joka johtuu osittain siité,
ettd mikroorganismit kuluttavat viljan sisdltdmid ravintoaineita ja
osittain siitd, ettd kosteassa viljassa hengityskin kidy monin verroin
voimakkaammaksi. Kun viljan hengityksessd kehittyy ldmpod,
kohoaa kostean viljan lampétila, josta on seurauksena, ettd niinhyvin
mikroorganismien elintoiminnan kuin hengityksen ja muiden entsy-
maattisten muutosten kautta syntyvéd ainehivié tulee siksi suureksi,
ettd sekin merkitsee tuntuvaa vahinkoa.

Vaikkakin, kuten sanottu, viljassa aina on mikroorganismeja,
jotka kosteassa ja limmenneessé viljassa saavat paljon tuhoa aikaan,
voidaan vilja vaaratta s#ilyttds varastossa pitkidkin aikoja ellei
sen kosteuspitoisuus ole niin suuri, kuin mikroorganismien elin-
toiminnan kehittyminen alimpana rajana edellyttds. Téllaisena ra-
jana pidetddn tavallisesti vesipitoisuutta 15—16 9%,1). KwuT VIE,
joka on tutkinut viljan varastoimiskelpoisuutta ja sen kanssa yhtey-
dessé olevia seikkoja,?) on .yhtdpitdvisti edellisen kanssa todennut,
ettii, jos viljan kosteus on yli 1516 9, .on vaara tarjolla, ettd se
homehtuu ja lampenee, mikili ilma on siksi lamminté, ettd mainitut
ilmict siitd syystd ovat mahdollisia. Talvisaikaan hiukan kosteam-
pikin vilja siilyy pilaantumattomana. Mutta jos vesipitoisuus nousee
yli ‘20 9, on viljan pilaantumattomana siilyttéminen Vikin mukaan
Norjassa talvellakin vallitsevissa ilmastollisissa .oloissa epidvarmaa
syysté, ettd viljan hengityksen vuoksi tahtoo ser lampdtila kohota
siksi paljon, ettd homehtuminen. pidsee alkuun. Viljaa taasen, jonka
vesipitoisuus on alle 20 %, (vaikkakin-yli 15—16 %) nidyttas hiinen mu-
kaansa voitavan vaaratta varastoida, elleiilman lampé&tila nouse +7°C.

1) Vert. Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia I. Siv. 16.

sty nvur Vig, Undersokelser og iaktagelser -vedrerende opbevaring av
kot), Kristiania 1921. Meldinger fra Landbrukshmsko]em kornforsgk, N:o 6.

’
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Tarkastaessamme taulukkoa n:o 1, siv. 10—11, havaitsemme, ettd
vuoden 1926 ruissadosta tutkittujen niytteiden keskimédriinen vesi-
pitoisuus oli 12.36 %. Se olisi siis sen perusteella katsottava hyvinkin
varastokelpoiseksi, koska sen kosteus on koko joukon alle sen rajan
(15—16 9%,), jota enempi ei varastokelpoiseksi katsottava vilja saa
siséltéa vettd. Nyt on kuitenkin otettava huomioon, ettd kyseelliset
kosteusmédriykset on suoritettu niin hienoksi jauhetussa analysi-
aineessa, kuin raakaproteini-, térkkelys- ja tuhkamédraylksid varten oli
tarpeellista sekd, etté viljaa hienoksi jauhettaessa tapahtuu kosteuden

_ hiiviimistd. Niinpé lasketaan, ettd viljaa myllysséd jauhettaessa sen
vesipitoisuus alenee 1—2 %?) s. t. s., ettd hieno jauho sisaltéas 1—2 %
vihemmin vettd kuin vilja, josta se on valmistettu. Kun olosuhteet
viljaa varsinaisessa myllyssé jauhettaessa ovat toisenlaiset, kuin
sitéd pienelli levymyllylld ja hyvin pienissé erin laboratoriossa jauhet-
taessa, jolloin esim. kuumeneminen on tuskin havaittavaa, on itsestddn
selviii, ettd kosteuden hivid néytteistd analysiainetta valmistettaessa
on paljon pienempi. Mutta todennikdistd oli, ettd ainakin vihisen
hividisi niytteistd kosteutta niitd laboratoriossa niin hienoksi jauhet-
taessa, kuin muiden méadriysten vuoksi oli tarpeellista. Jotta olisi saatu
selvi siitd, kuinka suuri tuo h#vid oli, rouhittiin 35 naytteestd (N:ot
29—63) osa vain siten, kuin pellkid vesimédrayksid varten on ta-
vallista?) ja méadrittiin vesi myds niin saaduissa karkeissa roubeissa.
Keskiarvoksi rouheissa suoritetuista madriyksistd saatiin 13.15 %
Samojen naytteiden hienommassa jauhossa tehdyt kosteusmédraykset
antoivat keskiarvoksi 12.74 9%, Ero ndiden keskiarvojen valilld, joka
on 0.41 %, osoititaa, kuinka paljon niytteiden vesipitoisuus keskiméa-
rin aleni niité jauhettaessa.' Kun jauhaminen aina suoritettiin sarhalla
tavalla, on todennikdisti, ettd keskimédrdinen kosteuden hivio kai-
killakin n#ytteilld olisi-0.41 %,. Niin ollen saataisiin naytteiden keski-
midriiseksi allkuperiiseksi kosteudeksi 12.36 + 0.41 = 12.77 0. Tar-
kempi tulos tietenkin olisi saatu, jos jokaisesta niytteesté olisi tyotd
ja vaivaa sdfistimittd valmistettu myds rouhetta ja siind suoritettu
toinen vesimédriys sen lisiksi, kuin oli tarpeellista muiden analysi-
tulosten laskemiseksi kuiva-aineelle. Mutta vaikkei saatu keskiarvo
aivan tarkka olekaan, osoittaa se joka tapauksessa, ettd ruissatomme
v. 1926 kyseellisten niytteiden edustamana on keskimidrin katsottava
kosteussuhteiltaan jauhatus- ja varastoimiskelpoiseksi.

Oli kuitenkin useita niybteitd, joiden kosteuspitoisuus oli yli
15 %, Niistd 35 ndytteestd, joiden kosteus madrattiin myos karkeassa
rouheessa, sisilsi 5 kpl. vettda yli 15 %, ja niistd 2 kpl. yli 16 %, ollen

1) M. P. NEUMANN, Brotgetreide und Brot. ‘2 Aufl. Siv. 231
2) M. P. NEUMANN, Brotgetreide und Brot. 2 Aufl. Siv. 129.

3551—28 3



18

siis niin kosteita, ettd niiden varastoimiskelpoisuus on katsottava,
epailyttaviksi. Toinen noista kosteimmista, niytteistd (ndyte n:o 29)
oli Tarvasjoelta ja toinen (ndyte n:o 39) Lempéadlasta.

Niistd nédytteistd (N:o 1—28), joiden kosteus méadrittiin vain
jauhossa, sisilsi 4 kpl. kosteutta yli 15 %, ja niistéd 3 kpl. yli 16 %,.
Ottaen huomioon edells mainitun kosteushivién (0.41 %), on niiden
néytteiden varastokelpoisuus katsottava kysymyksen alaiseksi. Kai-
kista kostein oli Mellilin pit#jists saatu maatiaisruisndyte (N:o 28),
jonka vesipitoisuus oli yli 17 %,. Sama niyte oli muutoinkin huonoa.
Se oli pieni- ja kevytjyviistd, silld oli alhainen hehtolitranpaino ja
liséiksi se oli huonosti puhdistettua sisiltéen roskia enempi kuin yksi-
ké4n muu niyte, kuten siv. 10 jo mainittiin.

Naytteistd, joiden vesipitoisuus?) oli yli 15 9, puhuttaessa mainit-
takoon vield; ettd kyselykaavakkeilla saatujen tietojen mukaan niisti
neljé oli ulkokuivaa (N:ot 13, 15, 28 ja 29), kolme (N:ot 33, 39 ja 55)
jyvind kuivattuja ja yksi (N:o 54) riihessd ennen puintia kuivattu.
Yhden niytteen (N:o 25) kuivaamistapa ei kiynyt ilmi kyselykaa-
vakkeesta. Odottamatonta néissd, kuivaamistapaa koskevissa ilmoi-
tuksissa oli se, ettd yksi mainituista, kaikkein kosteimmista niyt-
teistd ilmoitettiin rithessd ennmen puintia kuivatuksi. Onhan tun-
nettua, ettd »rithikuiva» (olkineen ennen puintia kuivattu) vilja
yleenss on kyllin kuivaa. Vuoden 1924 sadosta tutkituista niytteisti
olivatkin juuri srithikuivaty kaikkein kuivimmat.?) -

Kuten edelld on esitetty, olivat siis vuoden 1926 ruissadostamme
tutkitut niytteet keskimi#rin raskasjyviisempis kuin vuoden 1924
ruis. Lisdksi niiden tilavuuspaino, hehtolitranpaino oli keskimé#rin
tdysin tyydyttaviksi katsottava, oltuaan vuoden 1924 sadossa hiukan
liian alhainen. — Mistahén eroavaisuuksista niiden kahden eri vuoden
ruissadon kemiallisessa kokoomuksessa ylldmainitut, pelkin fysi-
kalisin keinoin todettavat ominaisuuksien eroavaisuudet voitaisiin
selittdd johtuviksi?

Viljakasvien yleensd, eiké rukiin suinkaan viéhimmin, arvo ja
merkitys elintarvikematerialina johtuu suurimmaksi osaksi niiden
téarkkelyspitoisuudesta. Jota enemmin vilja sisiltdas tarkkelysti,
sitd parempi on sen jauhoanti, sitd enemmin siitd saadaan vaaleata,
lestyd jauhoa, josta noin 3/, on tirkkelystd. Ilmeistd nidinollen on,
ettd viljaa mylldrin kannalta arvosteltaessa on huomiota kiinnitet-
tdvi myds sen térkkelyspitoisuuteen. Erittdin paljon ei kirjallisuu-
dessa kuitenkaan vield ole 16ydettdvissi tutkimuksia, jotka olisivat

') Joko Ekarkeassa rouheessa madrdttyns tai jauhamisen aiheuttama
keskiméériinen kosteuden h#vié huomioon ottaen.
%) Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia I. Siv. 17.
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kohdistuneet rukiin tai muun viljan (ohraa ehk# lukuun ottamatta)
tarkkelyspitoisuuteen. Se johtunee osittain siité, ettd vaihtelut viljan
téirkkelyspitoisuudessa ovat suhteellisesti pienempié, kuin esim. sen
valkuaisaineiden paljoudessa tai sen erdissé, pelkin fysikalisin keinoin
mitattavissa ominaisuuksissa, mutta epéilemittd osittain myds siité,
ettd vasta verrattain hiljan on onnistuttu kehittéméén tarkoitustaan
vastaava metoodi tirkkelyspitoisuuden mé#radmiseksi.

Taulukosta n:o 1, sivulla 10—11 niemme, etté vuoden 1926 ruis-
satomme kyseellisten n#ytteiden edustamana sisélsi térkkelystd
Eversinl) mukaan polarisoimalla médrdttynd keskimadrin 52.26 %
ja kuiva-aineelle laskien 59.63 %, Vuoden 1924 sadossa oli vastaava
keskiarvo kuiva-aineelle laskettuna 59.55 %,. Ero nididen kahden
vuoden ruissatojen tarkkelyspitoisuudessa on kuitenkin niin pieni,
tuskin todettavissa oleva, ettd, vaikkakin, kuten tunnettua, tarkkelys-
rikkaat jyvit ovat yleensd ominaispainoltaan raskaampia, kooltaan
suurempia ja ulkomuodoltaan téyteldisempid kuin tédrkkelyskoyhét,

_ el havaittuja hehtolitran- ja 1000-jyvinpainojen eroavaisuuksia voida
selittdd siitd johtuviksi,

Mits erikoisesti hehtolitranpainon todettuun nousuun vuoteen
1924 nihden tulee, voitanee se paremminkin selittéad johtuvaksi siité,
ettd vuoden 1926 sato oli keskiméiérin kuivempaa kuin vuoden 1924.
Tats otaksumaa tukevat m. m. Kxur Virin2) tutkimukset, joiden
mukaan hehtolitranpaino kohoaa vesipitoisuuden alentuessa.

Tirkkelyspitoisuuden yleiseksi keskiarvoksi kuiva-aineelle las-
kettuna rulkiilla on NruMaNNin mukaan katsottava 60.33 9,. Suurin
osa vuoden 1926 sadosta tutkituista n#ytteistd sisilsi vahemmén
tirkkelystd; silld vain 25 naytteen tirkkelyspitoisuus oli kuiva-aineelle
laskettuna yli 60 9%, Minimitapauksessa oli térkkelyspitoisuus aivan
lilan pieni, vain 54.86 9,. Niin kdyhé térkkelyksestd oli Hausjirven
pitdjists saatu niyte n:o 58, josta siv. 15 jo oli puhe. Eniten, 63.89 %,
sisiilsi térkkelystd se ndyte (N:o 27) jalostettua vaasanruista, jolla
kuten siv. 15 mainittiin, oli suurin hehtolitranpaino. -

Toinen ravintoaine tai oikeammin ravintoaineryhmé, jonka
madristd ja laadusta leipdviljan arvo térkkelyspitoisuuden ohella
eniten riippuu, on proteini, valkuaisaineet. Ruista arvosteltaessa ei
proteini, ei sen paremmin médrinsd kuin laatunsakaan puolesta ole
niin térked tekijd, kuin vehnidd tai siité saatua jauhoa tutkittaessa.
Tasté ei kuitenkaan saa vetdd sellaista johtopa#atosté, ettei rukiin
valkuaisaineilla olisi mitdéin merkitystd siité saatavan jauhon lei-

1) Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimulksia I. Siv. 17.
2) Knur Vik, Undersekelser over endel faktorer som har invirkning paa
rumvekten hos kornvarer. Siv. 23.
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~ vontakelpoisuuteen nihden. Huomioon on nim. otettava, ettd pel-
" késtd tiarkkelyksestd ei saada taikinaa, joten ei sen leivontakelpoi-
suudesta voida puhuakaan. Leivontakelpoista on téirkkelys, niin
rukiin kuin vehnénkin vain, jos se tarpeellisessa médrissd sisiltdsd
juuri sellaisia valkuaisaineita, kuin 16ytyy kyseellisten viljakasvien
jyvissd. Térkedtd siis on, ettd rukiinkin proteinipitoisuus on riittavé.
Mutta kun ruisjauhon leivontakelpoisuuden ei ole todettu erikoisesti
riippuvan sen siséltdméin proteiniaineiden paljoudesta, esim. siten,
ettd hyvin paljon proteinia siséltdvé ruis antaisi leivontakelpoisemman
jauhon kuin ruis, jonka proteinipitoisuus on keskinkertainen, ei jotakin
ruiserid voida pitéd toista parempana yksin sen vuoksi, etté se sisdltad
enemméin proteinia. Sen vuoksi voidaankin katsoa, ettd rukiiseen
nihden tulevat niin viljelijin kuin mylldrin ja leipurinkin toivomukset
silloin tyydytettyd, kuin pyritddn tuottamaan kohtuullisesti proteinia
sisdltavid, suuri- ja raskasjyviistd viljaa, joka useimmiten samalla
on myos térkkelysrikasta. Sellainen on erdilld edellytyksilld runsas-
satoista, antaa tyydyttivin jauhatustuloksen ja jos se on kypsyys-
asteeltaan moitteetonta, on siité saatava jauho todennikoisesti leivon-
takelpoista. Kunnollisesti kypsyneen rukiin valkuaisaineilla ja térk-
kelykselld on nim. sellaiset fysikaliset ja kemialliset ominaisuudet,
ettd siitdé saatava jauho on todennikoisesti lelvonta.kelpomta niin
kvalitativisessa kuin kvantitativisessakin mielessa.

Jo hiukan liian alhaisen térkkelyspitoisuuden keskiarvon perus-
teella oli selostettavana olevia tutkimuksia suoritettaessa odo-
tettavissa, ettd raakaproteinin keskiarvo tulisi olemaan ainskin niin
suuri kuin sen kirjallisuuden mukaan rukiilla keskiméérin pitéisi olla,
nim. NEuMANNin mukaan noin 10.5 9, kuiva-aineelle laskettuna.?)
Tutkittujen niytteiden keskimédraiseksi raakaproteinipitoisuudeksi
saatiinkin 12.50 %, Suomalaisen rukiin, sikali kuin tutkitut niytteet
sité edustavat, raakaproteinipitoisuus oli siis vuoden 1926 sadossa
suurempi kuin mainittu Neumannin keskiarvo edellyttdd ja aivan
yhtésuuri kuin v. 1924.

Raakaproteinipitoisuus oli pienin, 9.71 %, kuiva-aineelle lasket-
tuna Kurkijoen pitdjissd kasvaneella rukiilla (néyte n:o 40), jonka
laatunimitykseksi oli ilmoitettu »Elisenvaaran koulutilan ruis». Se
oli kaikissa muissa tutkituissa suhteissa paitsi 1000-jyvénpainossa?)
keskimidrdistd parempi. Mutta kun sen térkkelyspitoisuus kuiva-
aineelle laskettuna oli lihes 62 9, ei sen jauhoantiakaan ’oarvitse ar-

1) Vrt. Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimulksia I. Siv. 18.
) 2) Kosteutta se sisilsi keskim#sriistd Hiukan enemmén, mutta ei niin
paljon, ettei se sen vuoksi olisi jauhatus- ja varastoimiskelpoista.



21

vioida epa’oyydyttéivaksi. Olihan sen 1000-jyvénpaino sentéén 21.6 g, .
giis tuntuvasti suurempi kuin esim. vuoden 1924 sadon keskimé#érin.
Niin ollen olisi kyseellinen, proteinikdyhinkin niyte katsottava laa-
dultaan téysin tyydyttavilsi. Nayte (Nio 58), joka sistlsi eniten
raakaproteinia, ei sen sijaan taytd kunnolliselle rukiille asetettavia
vaatimuksia. . T

Suomalaisen rukiin, mikali nim. vuosien 1924 ja 1926 sadoista
tutkittujen niytteiden perusteella siitd voidaan yleisesti puhua, huo-
mattavan suuren raakaproteinipitoisuuden keskiarvon voidaan katsoa
tukevan siti kisitystd, ettd meilla voidaan leivontakelpoisuutta
vaarantamatta pyrkia nykyistd enemmén viljelem#sn suurijyviistd,
tarkkelysrikasta ruista. Silld vaikka sellainen ruis onkin proteini-
koyhemp#i, ei meiddn ilmastollisissa ja muissa oloissamme voine tassa
suhteessa tapabtua niin suurta muutosta, ettd suomalaisen rukiin
keskiméardinen raakaproteinipitoisuus liiaksi alenisi. Joka tapauk-
sessa on tami vaara rukiilla huomattavasti pienempi kuin vehnélld.

Lopuksi muutama sana tuhkapitoisuudesta. Sen keskiarvo on
kuiva-aineelle laskettuna 1.91 %. Vuoden 1924 sadossa oli vastaava
 keskiarvo hiukan suurempi, nim. 2.04 %, jota maaraé yleensd pidetdén
normaalina. Tuhkapitoisuuden vaihtelut ovat kuitenkin huomattavan
suuria. NEUMANNin!) mukaan on rukiin kivennaisainepitoisuus jok-
seenkin yhtd suuri kuin vehnin, jonka kivenniisainepitoisuus useim-
miten vaihtelee 1.5—2.8 %. MaURIzion?) mukaan vaihteli 173 eri
seuduilta kotoisin olevan ruisndytteen tuhkapitoisuus 0.53—4.18 %.
Vuoden 1926 ruissadostamme tutkittujen 63 niytteen tuhkapitoisuus
vaihteli vihemmin, nim. vain 1.54—3.87 %. Ohimennen mainitta-
koon, ettd kailli Maatalouskoelaitokselta ja Hankkijan kasvin-
jalostuslaitokselta saadut niytteet sisilsivit tubkaa kuiva-aineelle
laskettuna yli 2 % (2.15—3.37 %)-

Maatiaisruis.

Lihes kaksi kolmasosaa tutkituista niytteistd oli maatiaisrukiiksi
katsotbavia. Talls kertaa on myds vaasanruis, joksi muuten oli vain
muutama niyte ilmoitettu, laskettu tavalliseksi maataisrukiiksi.
Niin on tehty sen vuoksi, ettei nyt tutkittujen vaasanruisnéytteiden
‘havaittu eroavan edukseen tavallisesta maatiaisrukiista, kuten oli
vuoden 1924 sadosta tutkittujen vaasanruisniytteiden laita keski-
mégrin.

1y M. P. NEUMANN, Brotgetreide und Brot. Siv. 114.
2) A

. Maurizio, Die Nahrungsmittel aus Getreide, Bd I, 2 Aufl. Siv. 175.
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Maatiaisruisngytteitd tutkittaessa saadut tulokset on puhtaus-
médrdyksid lukuunottamatta koottu taulukkoon n:o 2 (liite n:o 4).
Vertauksen vuoksi on samaan taulukkoon otettu myds vuoden 1924
satoon kohdistuneista tutkimuksista maatiaisrukiin vastaavat keski-
arvot samoinkuin maksimit ja minimitkin.?)

Jos alamme kyseellisten tutkimustulosten tarkastelun vertaile-
malla naiden kahden eri vuoden satoa olevien maatiaisruisniytteiden
lajittelukokeissa saatuja, jyviin vahvuutta mm:sss esittavid keski-
arvoja keskensfin, niin havaitsemme, etts jyvéin koko, sikili kuin
vahvuusmitat sitd esittivit, on maataiaisrukiillamme kyseellising,
vuosina ollut samanlainen, silld eroavaisuudet keskiarvoissa ovat niin
pienid, ettei niilld, valttamiattdmat havaintovirheet huomioonottaen,
ole sanottavaa merkitystd. Niin ollen on se kisitys, jonka ensim-
méinen, vuoden 1924 satoon kohdistunut, kotimaisen viljan laatua
koskeva tutkimus antoi suomalaisen maatiaisrukiin keskimédriisests
jyvéin koosta, tullut entistd varmemmaksi. Tkivi vain, ettd maatiais-
ruis on todettava liian ohutjyviiseksi. Sisiltashin se jyvié, joiden vah-
vuus on 1.5—2.0 mm, noin puolet painostaan. Vajaat 30 9% maatiais-
rukiinjyvistd, on vahvuudeltaan 2.0—2.2 mm j& vain noin 14 %, sité
vahvempia. Ja 1.5 mm ohempia iyvid, joita hyvissd ruisviljassa ei
saisi olla ensinkdéin, siséilsi maatiaisruis kyseellising vuosina 5.4—6. 7 %.

Jyviin koon puolesta olisi tutkituista niytteistd no:t 32, 41, 43
ja 49 katsottava parhaiksi ja huonoimmiksi n:ot 12, 16, 17, 22, 23,
25, 26, 52 ja 54. _

Joskin vuoden 1926 maatiaisruis lajittelukokeissa oli samanlaista
kuin vuoden 1924, osoittautui se muissa suhteissa, kuten aivan
heti tulemme havaitsemaan, siitd poikkeavaksi. Eroa on ensinnikin
havaittavissa keskimiiriisessi 1000-jyvédnpainossa. Se oli vuonna
1926 21.0 g, oltuaan v. 1924 vain 19.9. Eroavaisuus ei téssi suh-
teessa, sen paremmin kuin muidenkaan mittausten ja midrdysten
keskiarvoissa, joista edempénd tulee puhe, ole suuri, mutta kuitenkin
selvisti todettavissa oleva. Ja mielihyvilld voidaan todeta, ettd mikili
eroa on, merkitsee se vuoden 1926 sadossa parannusta vuoden 1924
satoon nihden. Onhan 1000-jyvinpaino sangen térked tekija viljaa
myllarin kannalta arvosteltaessa. Mutta vaikka vuoden 1926 maatiais-
ruis tissé suhteessa on jonkun verran parempi kuin vuoden 1924, ei se
kuitenkaan ole niin hyvi, ettei pyrkimystd viljelld pieni- ja kevyt-
Jyvéisen maatiaisrukiin sijasta entists enempi suurijyvéisempis ruis-
laatuja, tulisi asianomaisten taholta mitd tehokkaimmin tukea ja
edistdd. Silli maataisrukiimme on niin pienijyviisté, ettd vain viiden

1) Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimulsia I. Siv, 80-—81.
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naytteen (N:oiden 21, 32, 41, 43 ja 49) 1000-jyvinpaino oli yli 23 g,
jota, kuten useasti mainittu, pidetésin rukiin 1000-jyvénpainon
yleiseni keskiarvona, mutta 15 niytteen alle 20 g. Kaikkein huo-
hoimmat téssd suhteessa olivat néytteet n:o 16, 23, 25 ja 54, joiden
kaikkien 1000-jyvinpaino oli pienempi kuin 18 g.

Hehtolitranpainon keskiarvoksi saatiin 70.7 kg. Kun vuoden
1924 sadosta tutkittujen maatiaisruisndytteiden keskimédriinen
hehtolitranpaino oli pienempi, nim. 69.5 kg, on vuoden 1926 maatiais-
ruis téssikin suhteessa katsottava véhisen paremmalksi. Mutta vuo-
den 1926:kin keskiarvo on vield liian alhainen. Rukiilla normaalina
pidetyn hehtolitranpainon, 71.2 kg, saavutti tai sivuutti tutkituista
néytteistd vain 18 kpl. s. t.s., ettei hehtolitranpaino ollut normaali
edes téysin toisella puolella tutkituista niiytteistd. Alhaisen hehtolitran
painonsa perusteella olisi huonoimmiksi katsottava niytteet n:o 15,
28, 31, 48 ja 58, joiden hehtolitranpaino oli pienempi kuin 68 kg. Ver-
tauksen vuoksi mainittakoon, ettd v. 1927 Suomeen tuodusta vené-
Jisestd rukiista otettujen niytteiden, joita oli 39 kpl., hehtolitran-
paino vaihteli 70.8—74.8 kg, ollen keskimaérin 72.5 kg.) '

Seuraavassa koetamme ohimennen hakea selitystd siihen, miksi
1000-jyvin- ja hehtolitranpainot ovat ‘maatiaisrukiillamme vuoden
1926 sadossa suuremmat, kuin vuoden 1924. Jo olemme nihneet, ettd
jyviin keskimédrdinen vahvuus oli molempina vuosina kutakuinkin .
samansuuruinen. Asken mainituissa suhteissa havaitut eroavaisuudet
eivit siis voine johtua eroavaisuuksista jyvdin koossa, ei ainakaan
vahvuudessa. Tirked tekijd, joka vaikuttaa niin 1000-jyvin- kuin
hehtolitranpainoonkin, on kosteus, jonka lisa#ntyessé edellinen nousee
ja jalkimmainen laskee. Kosteuden keskiarvo on vuoden 1926 satoa
olevilla naytteills 12.52 %, jauhossa misrittynd.2) Vuonna 1924
oli vastaava keskiarvo 13.51 %, siis 1 ¢ suurempi. Kun siis
vuoden 1926 sato oli keskimidrin kuivempaa, el sen suurempaa 1000-
jyvinpainoa voida selittéd kosteussuhteista johtuvalksi. Sen sijaan
voidaan sanoa, ettd hehtolitranpainon nousu vuoteen 1924 nihden
johtunee ainakin osittain siité, ettd nyt kyseessi olevan vuoden sato
oli keskima#rin kuivempaa. '

~ 1) Valtion Maanviljelyskemiallisen Laboratorion Tiedonantoja, Niwo 4.
Siv. 23. ‘

" 2) Rouheessd tehdyt kosteusmiériykset antolvat 24 maatiaisruisniytteelld
Keskiarvoksi 12.88 %. Samojen niytteiden jauhossa suoritettujen kosteus-
misraysten keskiarvo oli 12.51 %. Nain ollen kadottivat maatiaisruisnéytteet
jauhettaessa niité niin hienoksi, kuin se muiden kemiallisten maéraysten vuoksi
oli-tarpeellista, keskiméadrin 0.57 % vetta. Tamén perusteella saataisiin maatiais-

rukiin keskimé#ériiseksi, alkuperaisel_{si kosteudeksi 12.52 -} 0.37 = 12.89 %:
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Paitsi kosteudesta, riippuu rukiin, niinkuin muunkin viljan hehto-
litranpainon suuruus sangen monista muista seikoista, jotka tavalla
tai toisella vaikuttavat viljan ominaispainoon tai tilavuuspainoon,
jota hehtolitranpaino lihinni esittis. Jota tiiviimpi jyvéin rakenne
on, sitd suurempi on ominaispaino seki siiti johtuen myos hehto-
litranpaino. Jyviin koko ja niiden pinnan muoto on myds otet-
tava huomioon hehtolitranpainon’ vaihtelujen syitd etsittédessd.
Mutta kun tirkkelysrikkaat jyvit ovab tédyteldisid ja kun tédrkkelys
on ominaispainoltaan raskasta, vaikuttaa, kuten yleensi tunnettua.
tarkkelyspitoisuuden nousu_ jossain médrin kohottavasti niin hehto-
litran- kuin 1000-jyvinpainoonkin. S

Niin ollen voitanee téssd yhteydessd ottaa tarkastettavalksi myos
kyseellisten vuosien maatiaisruissatojen tirkkelyspitoisuuksien keski-
arvob. .Mainittu keskiarvo oli v. 1926 59,58 % ja vuonna 1924 59.36 9.
Kyseellisten keskiarvojen vilinen ero ei kyli& cle suuri, mutta sentéiin
todettavissa olevaa suuruusluokkaa. Sité ei kuitenkaan voitaisi ottaa
huomioon 1000-jyvin- ja hehtolitranpainoissa havaittujen eroavai-
suuksien aiheuttajana, ellei samalla voitaisi viitata raakaproteini-
pitoisuuksien vastakkaissuuntaiseen eroon, joka on 0.19 9%,. Vuonna
1926 oli raakaproteinin keskiarvo 12.10 %, mutta v. 1924 12.59 9.
Sen vuoksi, kun tirkkelyksests rikkaampi ja valkuaisaineista koy-
hempi ruis on useasti raskaampaa, kuin trakkelyksestd suhteellisesti
kéyhempi, mutta valkuaisaineista rikkaampi, voitanee vuoden 1926
maatiaisrukiin jonkun verran suuremman hehtolitranpainon ja ehki
myds sen suuremman 1000-jyvinpainonkin katsoa muiden seikkain,
kuten alhaisemman kosteuspitoisuuden, mahdollisesti suuremman
tiiveyden, jyvdin ulkomuodon ja pinnan mahdolliser erilaisuuden
ohella osittain johtuvan mys sen hiukan suuremmasta keskimidirii-
sesté térkkelyspitoisuudesta.

Mité muuten eri niytteiden tarkkelyspitoisuuteen tulee, on ensin
mainittava, ettd se oli suurin, 62.42 %, kuiva-aineelle laskettuna néyt-
teelld n:o 41. Se olikin hyvii viljaa. Ja tyydyttaviksi tdrkkelys-
pitoisuutensa puolesta on' katsottava kaikki ne 15 niytettd, jotka
sisélsivit térkkelystd kuiva-aineelle laskettuna 60 % tai enemmin.

Tuhkapitoisuuden keskiarvolksi kuiva-aineelle laskettuna saatiin
kyseellisilla maatiaisruisnsytteilli 1.s1 % Vuonna 1924 oli vas-
taava keskiarvo 2.03 9, siis jonkun verran suurempi. Tuhkan koko- -
naisméérin tuntemisella ei muuten ole viljaa arvosteltaessa niin paljon
merkitystd kuin jauhoja tarkastettaessa.

Mit4 sitten tulee sen maan laatuun, jolla eri niytteet ovat kas-
vaneet, kiy kyselykaavakkeista ilmi, ettd useimmat néytteet (25 kpl.)
ovat savimaan viljaa. Suomaalla kasvaneiksi on ilmoitettu n:ot 15 ja
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93. Molemmat niytteet on katsottava keskinkertaista huonommiksi
maatiaisrukiiksi. Ne ovat ohut- ja kevytjyvéistd, térkkelyskoyhéd
viljaa. Naytteen n:o 15 itdvyyskin on keskim##iraistd pienempi.
Vahvamultaisella maalla kasvaneeksi on ilmoitettu Salkyléstd saatu
néyte n:o 14. Sekin on useassa suhteessa keskinkertaista huonompi.
Kun viljan laatuun maaperin ohella vaikuttavat monet muut tekijat,
ei mainittujen niytteiden laadun huonouden tarvitse johtua vain
siité, ettd ne ovat kasvaneet suomaalla tai, kuten niyten:o 14, »paksu-
multaisella maallay. ' :

Hiekkamultamaalla kasvaneiksi on ilmoitettu niytteet nio 34,
50, 52, 53, 54 ja 58. Niisté on huonoin n:o 58 ja paras n:o 53. Muut
ovat maatiaisrukiina keskinkertaisia. Niytteet n:o 52 ja 54 ovat
kuitenkin tavallista ohutjyviisempié. — Niiden edelld mainitsemat-
tomien niytteiden, joita ei oltu ilmoitettu savimaan viljaksi, kasvu-
magn laaduksi oli merkitty, joko osittain savi- ja osittain suomaa tai
osittain savi- ja osittain hiekkamultamaa. Maan laatua koskevaan
kysymykseen oli joissakin tapauksissa jatetty kokonaan vastaa-
matbakin. '

Laihon laossaoloa koskevaan kysymykseen oli useasti vastattu
epéselvisti. Vastauksista kivi kuitenkin ilmi, etteivit ruislaihot
v. 1926 olleet ainakaan yleisesti laossa. Joko kokonaan tai osalsi
laossa olleiksi on ilmoitettu niytteet m:o 12, 13, 14, 17, 19, 21, 22,
23, 25, 32, 43, 45, 46, 47,"48, 50 ja 52. Useihin n#ytteisiin nihden
on kuitenkin ilmoitettu, etté laiho oli vain vihin laossa.

Viljan kuivaamistapaa koskevaan kysymykseen saaduista vas-
tauksista- kiy ilmi, ettd ulkokuivia olivat niytteet n:o 13, 15, 28,
29, 60 ja 62. Ne olivatkin niytteitd n:o 60 ja 62 lukuunottamatta
liian kosteita. Ennen puintia kuivatuiksi ilmoitettiin néytteet n:o
12, 16, 20, 21, 22, 23, 34, 41, 42, 47, 49, 50, 52 ja 54, jotka
ainakin niytettd n:o 54 lukuunottamatta on kosteussuhteiltaan kat-
sottava jauhatus- ja varastoimiskelpoisiksi. Muut naytteet olivat
jyvind eri tavoin kuivattuja. '

Kun kyseellisissi naytteissd ei suoritettu sellaisia mittauksia ja
médrdyksis, joilla erikoisesti olisi pyritty saamaan selvad viljan kyp-
syysasteesta, 1) el téssd voida tarkastella sen riippuvaisuutta kasvu-

1y Eraissd tutkimuksissa (Th. MERL ja KARL SCHMORL, Zeitschrift £. d.
ges. Miihlenwesen T, 113 (1924), on koetettu mikroskopisesti tutkimalla tarkkelys-
jyvisten kokoa saada selvyyttd vehnén kypsyysasteesta. Tulokseksi on saa-
tukin, ettd kypsisti viljasta valmistetussa jauhossa on vihemmin pienid
tarkkelysjyviisia ja ettd pienten ja suurten jyvisten valisestd suhteesta voi-
taisiin péatells kypsyysasteeseen. — Olisikohan mahdollista, etté tétéd tietd
voitaisiin saada selvyyttd myos rukiin kypsyysasteesta? '

3551—28 4



26

kauden keskilimpdtilasta ja kesikuukausien sademiiristda. Jos joku
lukijoista kuitenkin haluaisi tutkia kyseellisten ilmastollisten seikkain
vaikutusta Suomessa viljellyn viljan laatuun, on hinen kiytetti-
vikseen loppuun liitetty (liiteett n:o 2 ja 3) tarpeelliset taulukot seks
lisiksi kasvukauden lampétilakartta.

Muut ruisnidytteet.

Muita ruisniytteitd koskevat tutkimustulokset on koottu tau-
lukkoon n:o 3 (liite n:o 5). Ne koskivat useita eri laatuja. Eniten
oli néytteitd petkusrukiista. Vain niité tutkittaessa saaduista tulok-
sista on laskettu keskiarvot. '

Mainitussa taulukossa esitetéitin ensinndkin Hankkijan kasvin-
jalostuslaitokselta Tammistosta seks Maatalouskoelaitokselta Tikku-
rilasta saatuja naytteitd tutkittaessa saadut tulokset, puhtausméii-
riysten tuloksia lukuunottamatta.

Jos ensinnd tarkastamme jyvidin vahvuutta esittivia lajittelu-
kokeiden tuloksia, voidaan todeta, ettd kyseelliset niytteet (N:ot
1—11) sisdltdvét niytettd n:o 4 lukuun ottamatta, 1.5 mm ohempia
jyvid vihemmén kuin suomalainen ruis keskiméérin (Vrt. taul. n:o 1,
siv. 10—11). Poikkeuksena mainittu néyte n:o 4 onkin kokolailla pieni-
jyvéinen. Ilmoituksen mukaan se oli uusmaalaista maatiaisruista.
Sen 1000-jyvinpaino ja hehtolitranpaino olivat pienemmit kuin
kyseellisen vuoden vastaavat keskiarvot. Lisiksi se sisilsi huomat-
tavan vahin tarkkelystd, mutta runsaasti valkuaisaineita. Olihan
sen raakaproteinipitoisuus kuiva-aineelle laskettuna- 14.93 9%, Ky-
seelliselld ndytteelld on siis useita heikkoja puolia. Mutta silti ei ole
sanottua, ettei se erdin edellytyksin saattaisi puolustaa paikkaansa
toisenlaiseen rukiiseen myllyssd sekoitettuna. Kokemus on nim.
osoittanut, ettd lelvontakelpmsm ruisjauhokin saadaan erilaista viljaa,
sopivasti keskenddn sekoittaen. _ . :

Vahvuudeltaan 1.5—2.0 mm olevien jyvéin paljous vaihtelee jo
sangen suuresti kyseellisilla naytteilld. Eniten niitd siséltds niyte
n:0 4, josta juuri oli puhe. Sen jilkeen tulee niyte n:o 10, ensiruis
(juhannusruis). Se on jyviinsi vahvuuden puolesta hiukan parempaa
kuin kyseellisen vuoden maatiaisruis, mutta j## jalkeen suomalaisen
rukiin yleistasosta tdssd suhteessa. Erikoisen hyviksi ei niyte n:o 10
osoittaufunut muissakaan tutkituissa suhteissa. Vahvajyviisimmiksi
osoittautuivat niytteet n:o 6 ja 7, joista edellinen oli ilmoitettu jalos-
tetuksi vaasanrukiiksi. N#mé molemmat niytteet olisi selostettavana
olevien tutkimusten mukaan katsottava laadultaan kaikkein parhaiksi
‘sanotuilta koeasemilba saaduista nayttelsta ‘
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Petkusrukiiksi ilmoitettuja ndytteitd oli tutkittavana 7 kpl
Jyviinsg vahvuuden puolesta oli petkusruis v. 1926 kutakuinkin
samanlaista kuin v. 1924. Ovathan jyvdin keskiméédrdistd vah-
vuutta esittdvit keskiarvot molempina vuosina jokseenkin yhté-

" suuret. Keskimisrdisessii 1000-jyvinpainossa havaittava ero ei

mydskddn ole suuri. Vaikka vuoden 1924 sadosta tutkittujen
petkusruisndytteiden keskimidiriinen kosteus oli suurempi, oli hehto-
litranpainon keskiarvo silloin kuitenkin suurempi kuin v. 1926. Vii-
meksimainitun vuoden sadosta tutkituilla ndytteills n:o 33 ja 37
oli hehtolitranpaino pienempi kuin yhdellikaan vuoden 1924 sadosta
tutkitulla: niytteelld. Samat ndytteet sisélsivit myds vihemmén
tiarkkelystd ja enemmiin raakaproteinia kuin muut kyseellisten vuo-
sien sadoista tutkitut petkusruisniytteet. On mahdollista, ettd
juuri mainitut seikat johtuvat siitd, ettd ne olivab tulleet liian
aikaisin leikattua. Laossa ne eivit ole olleet.  Mahdotonta ei liene
sekién, ettéd ne eivit ensinkdén olisi olleet petkusruista. Néytteelld
n:o 33 vaikuttaa hehtolitranpainon alhaisuuteen myds suurehko
vesipitoisuus, joka oli 15.71 9, jauhossa. Muut tutkimuksessa mu-
kana olleet petkusruisniytteet on katsottava suomalaista keskitason
ruista paremmaksi seké yleensé hyvaksi viljaksi.

Ohimennen mainittakoon, etté petkusrmsnaytteldenkm tuhkan
keslkiarvo oli v. 1926 pienempi kuin v. 1924.

Niyte n:o 44, jonka laatunimitystd mainitsematta ilmoitettiin
olevan saksalaista allkuperid, on katsottava tutkituissa suhteissa hy-
viiksi, miltei jalostetun vaasanrukiin kanssa rinnastettavaksi viljaksi.

Probsteierrukiista on niyte n:o 35 moitteeton, mutta osittain
laossa ollut niyte n:o 36 huonosti itdviing ja ohutjyviisend huonon-
lainen.

Juhannusrmsnayttelsta oli n:o 39 lilan kosteata (16.10 9, vetti
jauhossa). Epiilemittd olisi sen 1000-jyvinpaino ollut vield pienempi,
jos se olisi ollut kuivempaa. N:o 61 on laadultaan parempi. .

Lopuksi todettalkoon, ettd niyte n:o 27, joka ilmoituksen mukaan
oli Piikkissd kasvanutta jalostettua vaasanruista, _011 kaikissa ‘f:llﬁkl-
tuissa suhteissa mit# parhainta viljaa. Se onkin katsottava kaikista
vuoden 1926 sadosta tutkituista nayttelsta parhaimmaksi. Se voi-
daan mainita esimerkking siité, ettd ruis voi antaa Suomessa laadul-
taan hyvin hyvinkin sadon.



Vehna.

Vehnéndytteitd oli tutkittavana kaikkiaan 61 kpl. Niistd oli
syysvehndd 41 niytettd ja kevitvehndd 20. Kevitvehniniytteet
olivat kolmea lukuun ottamatta Maatalouskoelaitokselta Tikkurilasta.
ja Hankkijan Kasvinjalostuslaitokselta Tammistosta saatuja kevét-
vehn#jalosteita. Syysvehniniytteistd oli 25 kpl. samoilta koeasemilta,
kotosin ja muut etupiitssé Satakunnasta ja Varsinais-Suomesta. Kun
siis syysvehnéniytteet suurimmalta osaltaan ja kevitvehniniytteet
joitakin harvoja poikkeuksia lukuun ottamatta olivat vain parilta
koeasemalta saatuja, ei vehnindytteits tutkittaessa saatujen tuloksien
keskiarvoja ole voitu ryhty# laskemaan siind mielessé, ettéd saatavat
keskiarvot esittédisivit Suomessa vuonna 1926 saatua vehnisatoa.

. A. Syysvehna.

1. Jyvid kokonaisuudessaan koskevat tutkimukset.

Syysvehningytteiden jyvid selleisenaan tai niistd mitésn poista-
matta valmistettua jauhoa tutkittaessa saadut tulokset on koottu
taulukoon n:o 4 (liite n:o 6). Samassa taulukossa on kunkin niytteen
kohdalla mainittu myos ilmoitettu laatunimitys seki viljelyspaikka.

Tutkimustulosten tarkastelun aloitamme ottaen puheeksi niyt-
teiden puhtauden, johon vehnié ostavan mylldrin tulee kiinnittdd
mité vakavinta huomiota. Kun suurin osa niytteists oli koeasemilta,
niin oli odotettavissa, ettd naytteet yleensé olisivat huolellisesti puhdis-
tettuja roskista y. m. vieraista aineksista. Tutkituista 41 niytteesti
sisélsikin noin puolet, nim. 21 kpl, puhtaita jyvii 98 %, tai enemmiin,
Huonoimmin puhdistettu néyte n:o 14 (Viljelyspaikka Urjala) sisilsi
puhtaita jyvid vain 87.4 %, Siind oli roskia 3.9 9, ja vieraiden hyoty-
kasvien siemenis 7.9 %, Huonosti puhdistetuiksi on katsottava myos
ndytteet n:o 20, 26 ja 36. Ei my6skddn niytteiden n:o 18 ja 28 puh-
tautta voida pitdd moitteettomana.
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Mits sitten tulee eri niaytteissd tavattujen vieraiden aineksien
laatuun, osoittavat tutkimukset, ettd ne useimmiten ja piiasiassa ovab
olleet hiekkaa, akanoita, vahingoittuneita siemenié y. m. roskia ja
vain harvoin vieraiden hyotykasvien tai riklkaruohojen siemenié.

Noin kolmella neljasosalla niytteistd nousi itdvyys 90 %, tai yli.
Itdvyys oli huonoin niytteelld n:o 14. My6s naytteen n:o 38 itiavyys
oli huono. Nimi molemmat niytteet olivat huonoja myds sikili, ettel
niiden sitkoaine pysynyt koossa, joten ei sen paljoutta voitu méadratéd
néissi naytteissi. Jo itdvyytensd perusteella voidaan nimé néytteet,
joista jilkimméisen ilmoitettiin olleen laossa, katsoa viallisiksi.

Jyviin vahvuutta esittivien, SCHOPPERIN seulalla suoritettujen
lajittelukokeiden tuloksista kiy selville, ettd 2 mm ohempia jyvid selcd
mainitun levyisest# raosta mahtuvia roskia ja vieraiden hy6tykasvien
ja rikkaruohojen siemenid sisélsi eniten n&yte n:o 14, josta jo edelld
on ollut puhe. Huomattavan suuri oli kyseellinen prosenttiluku myos
naytteelld n:o 23. Se oli Mellildsséd kasvanut. Kun ei kyselykaavak-
keessa mainittu sen laatunimitystd, lienee se katsottava tavalliseksi
maatiaissyysvehniksi. Kyseellinen néyte oli muuten kaiklkein ohut-
jyvaisin siséltden 2.5 mm ohempia jyvid (y. m.) yhteensd 69.1 %
(9.9 + 59.2 %). Mikali vehndd arvosteltaessa péddpaino pannaan
leivontakelpoisuudelle, ei vehnan ohutjyvaisyyttd ole erikoisesti viaksi
luettava, silld yleisesti ovat tutkijat sitéd mieltd, ettd pienijyviinen
maatiaisvehni useasti antaa leivontakelpoisemman jauhon kuin suuri-
jyviinen jaloste. Niin osoittautui tamikin niayte (N:o 23) leivonta-
kelpoisuudeltaan paremmalksi kuin useimmat muut niytteet. Jatoden-
nékoisesti olisi kyseellinen néyte antanub leivontakelpoisuudeltaan
vieldkin paremman jauhon, jos se ei olisi ollut hiukan liian happameksi
katsottavaa. Siité saadun jauhon pg-luku oli nim. keskimaardisté
alhaisempi. Viallinen oli kyseellinen niyte myds sikili, ettd sen ité-
“vyys oli vain 73 %. Mutta kun ei Ruotsissa eiki Saksassakaan ole,
ainakaan toistaiseksi onnistuttu pédisemidn siihen, ettd sanotuissa
maissal) kotimaisesta vehnistd ulkomailta (etupddssd Pohjois-Ame-
rikasta) tuotua sitkoainerikasta vehndd siihen pienemmissé tai suu-
remmassa midrissi seloittamatta saataisiin kyllin leivontakelpoista
jauhoa; ei se meilldkddn liene ilmastollisista syistd mahdollista. Sen
vuoksi ei meilld mielesténi ole syytd pidattysd viljelemésta suurijyvéi-
sidkadn jalosteita, jotka eréin edellybyksin ovab satoisampia ja joiden
jauhonanti, mikéli ne eivit ole erikoisen paksukuorisia, on parempi
kuin ohutjyviisen maatiaisvehnén. :

1y Vert. esim. A. AxmruaN, Sveriges Utsidesforenings Tidskrift 1923,

‘siv. 291 ja saman aikakauskirjan vk 1922, siv. 63 sekii K. Moxs, Z. {. gesamte
Miihlenwesen, 8. Siv. 17 . ) :
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Vuoden 1924 sadosta tutkitut syysvehnéndytteet sisilsivit vah-
vuudeltaan yli 2.5 mm olevia jyvid keskimééirin 77.2 %, (63.2 - 14.0 %)-
Nyt kyseessd olevista, vuoden 1926 sadosta kerdtyistd syysvehni-
naytteistd saavutti tai sivuutti mainitun keskiarvon vahvuusmitoil-
taan kaikkiaan 23 niytettd s. o. yli puolet kaikista tutkituista niyt-
teistd. Vahvajyviisimmit olivat néytteeet n:o 11 (Tikkurilan 00213),
27 (Laborin valio .014), 32 (sol II) ja 33 (bore), joiden jyvistd yli
90 9, oli vahvuudeltaan yli 2.5 mm. Naisté vahvajyvaisimmists niyt-
teistd, jotka kaikki sisilsivit suhteellisen runsaasti térkkelysté, mutta
véhanlaisesti raakaproteinia ja sitkoainetta, osoittautuivat n:ot 32
ja 33 leivontakokeissa paremmiksi kuin n:ot 11 ja 27.

Tarkeimpi tekijd kuin jyviin vahvuus, on vehnid myllarin kan-
nalta arvosteltaessa 1000-jyvénpaino. Jyviin ko’on ja kosteuden
pysyessé muuttumattomina kasvaa nim. 1000-jyvinpaino seki hehto-
litranpaino ominaispainon kohotessa. M. P. NEuMaNNIn?) mukaan
on ominaispaino riippuvainen jyviin sisiisestid rakenteesta. Jota
tiiviimpi se on, jota paremmin jyvin sisdltdmat, sen arvon mid-
radvat ravinto-aineet jyvin tdyttavit, sitd suurempi on ominais-
paino ja sitéd arvokkaampaa on vilja mylldrin ja leipurin kannalta.?2)
Niin ollen voitaisiin 1000-jyvinpainosta jossain médrin paitells
paitsi jauhonantiin myds leivontakelpoisuuteen, johon nihden jyviin
ominaispainon suoranaisemmin ilmaisevalla hehtolitranpainolla myds
on merkityksensi. :

Syysvehniniytteiden 1000-jyvinpaino vaihteli 27.1—d44.s g
ja hehtolitranpaino 70.9--82.6 kg. Vuoden 1924 sadosta tutkittujen
syysvehniéndytteiedn 1000-jyvinpaino vaihteli 25.s—45.5 g ollen
keskiméérin 35.4 g ja hehtolitranpaino 67.5—81.8 kg antaen keski-
arvoksi 76.9 kg. Vuonna 1924 oli siis suomalainen syysvehnd néissi
suhteissa moitteetonta. Pidetdénhin vehnéin keskimidriisens 1000-
jyvinpainona 35 g ja keskimé#srdiseni hehtolitranpainona 75 kg.3)

Nyt kyseessé olevan vuoden 1926 satoa olevista syysvehnéndyt-
teisté oli 1000-jyvinpaino pienin niytteellin:o 19 ja hehtolitranpaino.
niytteelld n:o 87. Molemmat niytteet olivat maatiaissyysvehnas.
Edellisen niytteen hehtolitranpaino mybs oli pieni, 71.7 kg. samoin
kuin jalkimmdisen 1000-jyvinpaino. Vaikkakin néyte n:o 19 oli
tavallista kosteampaa, sisdltien vetts (hienoksi jauhettuna) 16.51 %,

) M. P. NEUMANN, Z. f. gesamte Miihlenwesen, 4. Siv. 151.

%) Kanadassa ja P. Amerikan Yhdysvalloissa annetaan silolaitoksilla.
viljaa arvosteltaessa ominaispainolle suuri, milteipé ratkaiseva merkitys.
Yhdysvalloissa sen ilmaisijana kiytettinee vain hehtolitranpainoa. J. Mioga.
ja A. KEmMENY, Z. f. ges. Miihlenwesen, 5. Siv. 29.

%) Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia I. Siv. 32.
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on se seké niyte n:o 37, koska niiden jyvéin vahvuus ei ollut varsin
pieni, alhaisen 1000-jyvén ja hehtolitranpainonsa perusteella katsot-
tava ominaispainoltaan kevyiksi.?) Siihen viittaisi-sekin seikka, ettd
kyseellisten néytteiden jyvisté oli vain pieni osa (15 ja 11 %) lépileik-
kaukseltaan lasimaisilta niyttivida, Lasimaisilta nim. ndyttavit juuri
sellaiset jyvit, joiden jauhoydin (endospermi, saksalaisessa myllari-
kielessi Mehllkern) on tiivis, ja jauhoisilta sellaiset jyvit, joiden jauho-
ytimen soluja eivit térkkelysjyviset ja sitkoaine tdytd aivan aukot-
tomasti.?) Ja yhtédpitivisti NEUMANNin edelld esitetyn kisityksen
kanssa osoittautuivat molemmat, mutta varsinkin n:o 37 leivonta-
kokeissa epityydyttaviksi. il
Paitsi edelld mainittuja, on myds ndyte n:o 14 sekéd 1000-jyvéin-
ettd hehtolitranpainonsa alhaisuuden vuoksi katsottava huonoksi,
jollaiselsi sanottu néyte jo aikaisemmin (siv. 29) arvosteltiin. Nayt-
teiden mn:o 3, 23, 36 ja 38 1000-jyvinpaino on myds alhainen, mutta
hehtolitranpaino niilld on tuntuvasti suurempi kuin niybteilld n:o
14, 19 ja 37. Bhkipi niiden, niytettd n:o 38 lukuunottamatta, pa-
rempi leivontakelpoisuus osittain on asetettava yhteyteen juuri niiden
suuremman hehtolitranpainon kanssa. Néaytteeseen n:o 38 nihden
on jo edelld (siv. 29) huomautettu, ettd se oli sangen huonosti itdvid,
ja ettel siitd voitu pesté sitkoainetta. ‘
 Noin toisella puolella niytteistd oli 35 g suurempi 1000-jyvan-
paino. Se onkin luonnollista, koska néytteisti suurin osa oli koe-
asemilta saatuja jalosteita ja valioita. Ja kolmella neljisosalla ky-
seellisist#i niytteistd nousi hehtolitranpaino yli vehnén keskiméidriisen
hehtolitranpainon, joka, kuten mainittu, on 75 kg. Mutta huomattava
on, ettei, kun vehnistii saatavan jauhon leivontakelpoisuus ei riipu
yksin naisté seikoista, kaikkia vehninaytteitd, joiden 1000-jyvén-
ja hehtolitranpainot ovat tyydyttdvas, silti voida pitdd moitteetto-
mina. '

_ Ennenkuin ryhdymme Kkisittelemésn kemiallisten analysien
tuloksia, sopinee vield ottaa puheeksi jyvédin rakenne, sikili kuin
jyviin lapileikkauksia tarkastelemalla siité selvid saadaan. Mainittua
on jo tullut, ettd tiivisrakenteisten jyvéin sisusosa, jauhoydin (endos-
permi) niyttis lasimaiselta. Ja vehn#d, jonka lapileikkaukset néyt-
tivit lasimaisilta ja joiden jyvit kokonaisinakin vaikuttavat 1api-
kuultavilta pidetdéin yleenss arvokkaana. Tosin ei siitékidn yksin
saada leivontakelpoisinta jauhoa. Paras jauho saadaan, jos myllyssé

1) Alhainen 1000-jyviinpaino voi tietenkin osittain johtua myds siités,
etté jyvit mahdollisesti ovat olleet tavallista Iyhempié.
2) E. BErRLINER ja R. RUTER, Z. f. gesamte Miihlenwesen, 5. Siv. 13.
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sopivassa suhteessa sekoitetaan keskeniéin kovia, lasimaisilta niyt-
tévid vehnilaatuja ja pehmeitd, jauhoisilta niyttavia vehnid. Niin
yleensd isoissa kauppamyllyissé tehddénkin. Sen vuoksi on maihin ja
seubuihin, joissa vehnd yleensd on pehmedd, sitkoainekdyhis, han-
kittava muualta kovia, sitkoainerikkaita vehnis ja piinvastoin. Tésté
johtuukin, ettei kovia vehnis voitaisi ainakaan siells, missé niit4 yksin-
omaan tai péidasiassa viljeltéisiin, pitdd pitempien matkojen takaa
hankittavia térkkelysrikkaita vehnid arvokkaampina. Saksassa ja
Linsi-Europassa ovat kovat vehniit harvinaisia. Sielli on niilld
kysyntdd. Jos-Suomeen joskus tulevaisuudessa perustetaan nyky-
aikainen vehnémylly, kiynee kovan, sitkoainerikkaan vehnin tuonti
valttamattomaksi syystd, ettei ainakaan nykyisin niyti vield siltd,
ettd kyllin leivontakelpoista jauhoa saataisiin vain kotimaisia vehné-
laatuja keskensén sekoittaen. Mahdotonta sen ei silti tarvitse olla.
Onhan esim. Saksassa koko joukon, eiké ilman menestysté, kokeiltu
syys- ja kevitvehndin seoksilla. Samanlainen menettelytapa olisi
meilldkin ajateltavissa. :
Tarkastaessamme taulukossa n:o 4 (liilte n:o 6) esitettyji, ko-
konaan tai noin puoliksi lasimaisilta néyttdvien jyvien paljoutta eri
niytteilld ilmaisevia lukuja, havaitsemme, ettd vain niytteiden n:o 6,
18 ja 20 jyvistd on enempi kuin puolet joko kokonaan tai puoliksi lasi-
maisilta ndyttavid ja ettd kaikkien muiden niytteiden jyvistéd suurin
osa on poikkileikkaukseltaan pédasiassa jauhomaisia. Ja ndytteiden
n:o 10, 13, 14, 24, 37 ja 38 jyvistd on noin 90 9, jauhoisia. Leivonta-
kokeiden tulokset eivit- kuitenkaan osoita, ettd niytteet n:o 6,
18 ja 20 poikkeuksetta olisivat leivontakelpoisuudeltaan parempia
kuin nuo jauhoisimmiksi mainitut niytteet. Niinpi sanookin NEuU-
MANN,1) ettel sen paremmin jauhoanti kuin leivontakelpoisuus ole
valittomisséd suhteessa kyseellisiin jyvin ominaisuuksiin. Héinen
mukaansa on lasimaiset, kovat ja sitkoainerikkaat vehnit katsottava
halutuiksi I&hinng sen vuoksi, etté ne ovat harvinaisempia ja sekoitus-
wviljana arvokkaita. Jos viljasta sopiva osa on lasimaista, voidaan
toivoa, ettd siitdé saatava jauho on leivontakelpoista. Voidaanhan
jyviin rakenteen tiiviyttd pitdéd osoituksena siitd, ettd jyvé toden-
nikoisesti sisdltdasd phdaineksiaan, térkkelystd ja valkuaisaineita
sopivassa paljoussubhteessa, josta suhteesta leivontakelpoisuus jossain
médrin riippuu. Jos siis vehnin jyvat nayttavat jauhoisilta, on toden-
nakoisté, ettd se sisdltad lilan vihin sitkoainetta, koska se ei riitéd aukot-
tomasti tdyttamadn tarkkelysjyvisten vileja.3) Kun kyseessé olevat

1) M. P. NEUMANN, Brotgetreide und Brot. 2. Aufl. Siv. 127.
%) E. BERLINDR ja R. Ryrer. Mainittu julkaisu.
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syysvehninsytteet” yleensd olivat, lilan suuressa méfrdssid jauhoisia,
oli odotettavissa, ettd ne sisdltdisivdt suhteellisen runsaasti tdrkke-
lystd; mutta vihénlaisesti valkuaisainéita ja varsinkin juuri-sitko-
ainetta.. Suoritetut tdrkkelys- ja raakaprotmmmaaraykset osoitti-
vatkin asian laidan niin olevan. Vertauksen vuoksi mainittakoon,
ettd vuoden 1924 sadosta tutkltut syysvehniniytteet sisdltavit lasi-
maisia jyvii runsaammin, nim. keskiméirin ldhes 50 9. Slllomkm
oli keskimiirdinen tirkkelyspitoisuus kuitenkin tavallista suurempi.

Kosteusmidriykset suoritettiin vehniniytteissd samoinkuin ruis-
naytteissikin niin. hienoksi jauhetussa analysiaineessa, kuin térkkelys-
ja raakaproteinimadriyksis varten oli tarpeellista. Jotta olisi saatu
selwtysta siitd, miten suuri oli jauhamisen "aiheuttama kosteuden
wvihéneminen, madrittiin kosteus 18 tapauksessa myds karkeassa
rouheessa.!) Rouheessa suoritetut méirdykset antoivat keskiarvoksi
13:17 % ja samojen n#ytteiden hienommassa jauhossa suoritetut
kosteusmaariykset 12.94 %, Kyseellisid niytteitd jauhettaessa viheni
siis kosteus keskim##rin 0.23 9%, (18.17—12.94 %). Taulukossa n:o 4
(liite n:0 6) esitettyihin, eri niytteiden kosteutta jauhossa médrst-
tynd esittdviin lukuihin olisi siis liséttévd 0.23 9, jotta saataisiin
tiet4dd niiden alkuperdinen kosteus likimé#éarin.

- Se, mitd siv. 16 on sanottu yleensi viljan kosteudesta ja
sailyviisyydesti, koskee tietenkin yhtéd paljon vehnié kuin ruistakin.
Molempia mainittuja viljoja kauppatavarana arvosteltaessa on niiden
vesipitoisuus erittdin térkesind seikkana otettava huomioon. Paitsi
niidts vaaroja, joita liiallinen Kosteus viljalle pilaantumisen ja entsy-
maattisten muutosten kautta aiheuttaa, on muistettava, etté kostean
viljan jauhattaminen sellaisenaan tuottaa myllirille vaikeuksia ja ettd
kostea jauho on leipurien kesken, paitsi muista syistd, myds senkin
vuoksi vihemmiin haluttua, ettd sen vedensitomiskyky, jolle leipuri
panee paljon painoa, on pienempi kuin kuivan jauhon. Kuivasta vil-
jasta maksetaankin yleensé parempi hinta kuin kosteasta. AxErMAN?)
mainitsee, ettd kuivasta, 11—13 9, vetts sisiltdvists amerikalaisesta
vehniistd saadaan Ruotsin myllyissi keskimiirin 4—5 9, parempi
]auhatustulos kuin liian kosteasta ruotsalaisesta vehnésté.

. Vehnin varastokelpoiseksi “kuivaaminen .on térkedtd senkin
vuoksi, ettd sitd on siitd saatavan jauhon leivontakelpoisuuden pa-
rantamiseksi, pidettiavi. varastoituna useita kuukausia, BucRwALDIn
ja KvHLin3) mukaan ainakin noin kolme kuukautta. Till5in tapahtuu

1) Vert. siv. 17. :
2) A. AxERMAN, Svemges Utstidesférenings TldakI‘lft 1922, siv. 66
8) BucEwALD ja Ktmr, Z..f. gesamte Miihlenwesen, 4. ‘Siv. 50.

3551—28 b
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viljasga jalkikypsyminen, jonka aikana viljan hengitys ja erddt entsy-
maattiset muutokset vaikuttavat sitkoaineen ja tdrkkelyksen kemialli-
siin ja fysikaalisiin (kolloidaalisiin) ominaisuuksiin, niitd parantaen.
Jos vilja on liian kosteata, ei viljan laatu parane, vaan huononee, jota
vield, mikroorganismien elintoiminta edistdé. Liian kuivana ei vehni
liioin 'saa varastoida, silld silloin saadaan jauhoa, jonka koilloidaalinen
turpoaminen on huono. Sopivin kosteuspitoisuus on vehnille 15 9.
Siind kosteustilassa se sidilyy sekd kypsyy varastossa ja siind se
myosmn kelpaa jauhettavaksi.l)

" Vehnén kosteudesta puhuttaessa malmttakoon myos, ettéd satei-
sen vuoden vehnilld ja lihinnd sen sitkoaineella on toisenlaiset omi-
naisuudet kuin normaaleissa ilmastollisissa olosuhteissa kypsyneelld
viljalla. Seuduilla, missé sademéird y. m. ilmastolliset seikat vuodesta
vuoteen tuntuvasti vaihtelevat, vaihtelee my&s vehnidsadon laatu
huomattavasti.- Ja' toiselta puolen saadaan pysyvissi mannermaa-
ilmastossa yleens# samanlaatuisia satoja.?) Laadun tasaisuus ja pysy-
viisyys on tietenkin niin hyvin vehnilld kuin muullakin kauppata-
varalla tédrked etuisuus, jolle niin viljakauppiaat kuin mylldritkin
osaavat antaa arvoa.

Kyseellisistd syysvehnénédytteistd sisdlsi suhteellisen moni niyte
vettd 15 9, tai yli. Jauhossa suoritetun vesiméirayksen perusteella
olivat sellaisia ndytteet n:o 2, 3, 5, 16, 17, 18, 19, 20, 38 ja 39. Ja
jos otetaan huomioon se jauhamisesta aiheutunut kosteuden hivio
0.23 %, josta edellisessé oli puhe, on niihin luettava myoskin ndytteet
n:0 7 ja 8 ja ehken myos ndyte n:o 6. Liian kosteiksi on kuitenkin
katsottava vain niytteet n:o 16, 18, 19, 20, 38 ja 39, joiden alku-
perdinen kosteus on ollut yli 16 %, Suurin osa ndytteistd oli siis
kosteutensa puolesta moitteettomia.

Jyviin lasimaisuutta koskevia tutkimustuloksia selostetta,essa,
tuli jo ohimennen mainittua, etté tutkitut ndytteet yleensd olivat -
suhteellisen runsaasti tdrkkelystd sisdltdvid. Kaikki muut niytteet,
paitsi n:ot 3, 4, 8, 20 ja 37 sisdlsivit tdrkkelystd kuiva-aineelle las-
kettuna yli 66 %, jota pidetddn vehnin keskimé##raisensd tarkkelys-
pitoisuutena®) kuiva-aineelle laskettuna. Eniten, yli 70 %, sisalsivit
térkkelystd niytteet N:o 32, 33, 34 ja 35. Vaikkakin varsinkin niyt-
teet n:o 3, 4, 5 ja 8 sisilsivdt huomattavan paljon niin raakaprotéinia
kuin sitkoainettakin, eivit ne leivontakokeissa sen paremmin kvalita-
tivisesti, kuin kvantitativisestikaan osoittautuneet isken mainittuja

1 A, AgermaN, Mainittu julkaisu.
3) BucEwALD ja KUHL, Z. f. gesamte Mihlenwesen 4. Sw 34..
3) Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia I. Siv. 33.
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tarkkelysté eniten sisaltéivid niytteitd paremmiksi, vaan ainakin,
miti- leivin tilavuuteen tulee, huonommiksi, syysts ettd leivonta-
kelpoisuus riippuu sangen monista muista seikoista, kuin tidrkkelyksen
jo sitkoaineen paljoudesta. Mitd erikoisesti tiarkkelykseen tulee,
vaikuttaa senkin laatu leivontakelpoisuuteen. Niinpd ovat MERL
ja ScmMomL!) sekd erddt muut tutkijab havainneet, ettd sellaiset
vehn#jauhot, joiden leivontakelpoisuus ei ole tyydyttinyt leipurien
vaatimuksia, ovat useasti sisélténeet suhteellisen runsaasti pienié
tarkkelysjyvisid, johtuen siitd, ettei vilja ole ollut kyllin kypséad,
jolloin se sisiltdd eniten suuria tirkkelysjyvésid.?) Heiddn mniu-
kaansa ei huono leivontakelpoisuus johtune suorastaan térkkelys-
jyvisten pienuudesta, vaan paremminkin siitd, ettd muut leivonta-
kelpoisuuteen vaikuttavat seikat ovat, samoin kuin tiarkkelysjyvaset-
kin, viljan jaddessd keskenkypsyiseksi, pyséhtyneet kehityksessain
ennen aikojaan. Joka tapauksessa heidén mukaansa pienten tark-
kelysjyvisten runsautta voidaan pitdd merkkind kypsymisen epé-
taydellisyydesté. ' -
Tarkeimpi tekijé kuin téarkkelyspitoisuus, on vehnén arvoste-
lussa raakaproteinipitoisuus. Amerikassa onkin yleistd, ettéd vehnid
arvostellaan kaupassa valkuaisainepitoisuuden perusteella. Sielld
ovat viljakasvien sisiltamat valkuaisaineet olleet monien hyvin yksi-
tyiskohtaisten tutkimusten kohteena (OsBorNE). Kohdistuen myds
vehnin sisiltédmiin valkuaisaineiden typpipitoisuuteen, ovat ne joh-
taneet siihen, ettei sielld lasketa vehnin ja vehnéjauhon proteini-
pitoisuutta typests kertoimella 6.25, kuten meilld ja muualla Europassa
on yleistd, vaan kertoimella 5.7, joka perustuu vehnén térkeimpien
valkuaisaineiden gliadinin ja gluteninin typpipitoisuuteen. Amerika-
laisten menettelytapa onkin puolustettavissa. Silld proteinikertoin
6.25 on laskettu muiden valkuaisaineiden typpipitoisuudesta ja
vastaa se lihinni erdiden eldinkunnassa esiintyvien valkuaisaineiden
typpipitoisuutta. Nyt on kuitenkin uusilla tutkimuksilla®), joissa on
otettu huomioon myds vehnén leseissé (aleuronisoluissa) sekd alkioissa
15ytyvien valkuaisaineiden typpipitoisuus samoinkuin jyvén sisuksen
(endospermin), leseiden ja alkion paljoussuhteet, osoitettu, ettd vehnén-
jyville kokonaisuudessaan on oikeimmaksi kertoimeksi katsottava
5.83. Tiysin kuori- ja alkiovapaan jauhon, joka vain mitdttomasséi
madrissd sisdltid muita valkuaisaineita, kuin edelld mainittuja, ad-

1) T, MERL ja K. SCHMORL, Z. . gesamte Miihlenwesen 1. Siv, 117—118.

?) Suuriksi he laskevat jyviset, joiden lapimitta on yli 14 ¢ (0.014 mm).

3) D. BreErsE JONES, refer. J. KULLMANN, Z. f. gesamte Mithlenwesen 3.
Siv. 59.



36

_ sorptloyhdlstyksen& sitkoaineen muodostavia gliadinia ja gluteninia,
proteinipitoisuuden tarkin arvo tietenkin saadaan kerto1mella 6.7
(5.698) laskien.1) '

Kun ei uutta kertointa voitane ottaa kiaytintoon, ilman edelts-
vid, sopimusluontaisia, kemisti- y. m. asianosaisten piirien padtoksis,
on tutkittujen naytte1den raakaproteinipitoisuus edelleenkin laskettu
kertoimella 6.25. Taulukosta n:o 4 (liite n:0 6) kiiy ilmi eri niytteiden
raakaproteinipitoisuus niin alkuperiisesss aineessa kuin kuiva-aineel-
lekin laskettuna. Kun vain kuiva-aineelle laskettuja tuloksm VOldaan
vertailla, otammekin ne heti puheeksi.

Kuiva-aineelle laskettu raakaproteinipitoisuus vaihteli 10.41—
17.21 %. Vuoden 1924 sadosta tutkittujen syysvehniniytteiden
raakaproteinipitoisuus vaihteli 10.85—16.36 % ollen keskir&érin
12.88 %.2) Eniten, 17.21 %, sisilsi raakaproteinia niyté n:o 3 (Tam-
miston valio 0841). Saman ndytteen sitkoainepitoisuus myds oli
huomattavan suuri. Jos sen sitkoaineen fysikaaliset ominaisuudet
olisivat olleet paremmat, olisi se epéilemitts antanut paremman leipi-
tuloksen kuin antoi. Sen jilkeen olivat niytteet n:o 4 (Tammiston
valio 0968) ja n:o 5 (maatiaissyysvehnd Tammistosta) raakaproteini-
rikkaimmat. Naistd antoi varsinkin edellinen sangen runsaasti sitko-
ainetta. Mutta kun sen sitkoaine oli lilan helposti venyvii, ei se lei-
vontakokeissa osoittautunut niin hyviksi, kuin olisi voitu sitkoaineen
paljouden perusteella odottaa. Nim#kin tapaukset osoittavat, ettei
leivontakelpoisuus suorastaan riipu raakaproteinipitoisuuden suuruu-
desta, joka kuitenkin kuuluu hyvin leivontakelpoisuuden edellytyk-
siin. Raakaproteinipitoisuutensa puolesta on niytteits nio 8, 23 ja
37, joiden raakaproteinipitoisuus vaihtelee 13.90—14.10 %, pidettivi
moitteettomina. Leivontakokeissa osottautui n:o 23 kohtuulliseksi.
Sama olisi epailemittd ollut ndytteiden n:o 8 ja 37 laita, ellei niills
olisi ollut erditd muita vikoja.3) L#helle K6Nigin analysitaulukko-
jen?) mukaista vehnin raakaproteinipitoisuuden keskiarvoa nousee
myd6s niytteiden n:o 1, 2, 6, 7 ja 21 raakaproteinipitoisuus, joka on
ylii 13 %. Kaikkien muiden niytteiden raakaproteinipitoisuus on
liian pieni. Niiltd siis puuttuu se hyvin leivontakelpoisuuden edel-
lytys, jonka kohtuullinen raakaproteinipitoisuus antaa.

1) Tahén kertoimeen nihden voidean kuitenkin huomauttaa siité, etti
gliadinin mééré on tavallisesti suurempi kuin gluteninin, eiké yhtasuun, kuten
kyseellistéa kertointa laskettaissa on edellytetty.

2) Kotimaisen viljan lastua koskevia tutkimuksia I. SlV 85.

%) Katso ndytteeseen n:o 37 nihden siv. 30—31.

4) Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia I. Siv. 33.
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_Kuiva-aineelle . laskettu tuhkapitoisuus vaihteli 1.51—2.24 %-
Vertauksen vuoksi mainittakoon, etts vuoden 1924 sadossa vaihteli
syysvehnin tuhkapitoisuus kuiva-aineelle laskettuna 1. 43—2.47 %
antaen keskiarvoksi 1.94 %.%) Vuoden 1926 sadosta tuli noin 20 n&yt-
teen tuhkapitoisuus lihelle malmttua keskiarvoa, ollen.1.80—2.04 %.
Vaihtelut eivit olleet erikoisen suuria. Mylldrin kannalta olisi kui-
tenkin katsottava suotavaksi, ettd vehnan tuhkapitoisuus vaihtelisi
nahdolh51mman véhin, :

9. Jauhow koskevat tutkimukset.

Edellisessi kappaleessa selostetut, jyvid kokonaisina tai niistd
mit#in poistamatta saatua jauhoa koskevat tutkimukset, vaikka ne
kohdistuivat vehnin useibin eri ominaisuuksiin, eivit riitd antamaan
vastausta kysymykseen, minlkélainen olisi eri niytteestd saatavan
jaubon leivontakelpoisuus. Leivontakelpoisuutta arvostellaan yhi
edelleenkin paraiten kiyténnéllisin leivontakokein, huolimatta siité,
ettei niitd ainakaan toistaiseksi voida niin suorittaa, ettd niiden tu-
lokset olisivat tédysin eksaktisia. Etupidssd juuri siitd syystd ovat
viljakemistit eri maissa koettaneet etsié muita keinoja leivonta-
kelpoisuuden arvostelemiseksi. Viime aikoina on témén suuntaisia
tutkimuksia suoritettu varsinkin Amerikassa, mutta my6s muissakin
maissa.?) On pyritty luomaan sellaisten kemiallisten ja fysikolke-
miallisten (kolloidikemiallisten) tutkimusmenetelmien systeemi, joiden
antamien, luvuin ilmaistavien tulosten perusteella jauhojen leivonta-
kelpoisuus voitaisiin nykyistd varmemmin ennustaa. Lopullisiin
tuloksiin ei vield- ole tultu. Kaytannollisests, laboratoriossa suori-
tettavasta leivontakokeesta ei ole vield voitu luopua. Sen tiydenté-
miseksi ja sen rinnalla suoritettaviksi on useita uusia tutkimismene-
telmis kehitetty. Selostettavana olevia tutkimuksia suoritettaessa
oli ty6vilineiden ja -voimien puutteessa rajoituttava leivontakokeiden
ohella tutkimaan vain sitkoaineen paljoutta ja fysikaalisia ominai-
suuksia sekd kolorimetrisesti midrdamisn jauhojen vetyeksponentti
eli- pg-luku. '

Mainittuja kokeita ja mittauksia varten tarvittavan jauhon val-
mistamiseksi saatiin Maatalouden Koetoiminnan keskusvaliokunnan
toimesta laboratorion kiytettdviksi pieni, erikoisesti laboratorio-
kokeita varten rakennettu valssimylly.

T 1) Kotimaisen viljan laa,tua koskevia tutkimuksia I. -Siv. 85.
2) Joku vuosi sitten aloitti Frankfurt am Main’i issa Saksan toinen tdmin
alan tutkimuslaitos (Forschungsinstitut fur Getre1dechemle) toimintansa.
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Taulukossa n:o 5. (liite n:o 7), johon on koottu syysvehniniyt-
teistéd saatua jauhoa tutkittaessa saadut tulokset, on esitetty myos
jauhatusaste, joka samalla ilmaisee kyseellisissd olosuhteissa saadun
jauhatustuloksen eli jauhoannin.!) Tutkittujen niytteiden jauhoanti
vaihtelee 43—71 %, antaen keskiarvoksi 57 %,. Saatu tulos lihenee
sitd jauhatusastetta, 60 9, jonka amerikalaiset M1cka ja Kumuny?)
mainitsevat heikéldisissé oloissa. laboratoriomyllyillé tavallisesti saa-
vutettavan. Samojen tutkijain mukaan ei laboratoriomyllyilld suori-
tettujen jauhatuskokeiden tuloksista voida vetdd johtopaatoksia
varsinaisessa myllysséd saataviin tuloksiin nihden. Mutta kun valssien
vili jokaisella jauhatuskerralla pidetdsn tarkoin samana3) ja kun
jauhatuskertain lukumidrd jokaista niytettd jauhettaessa on yhti-
suuri, voidaan heidén mukaansa saada keskenéén verrattavia lukuja.
Téssé on kylld heti huomautettava siitd, ettd varsinaisella myllylli
cpéileméttd saadaan jauhatusasteeltaan samanlainenkin jauho kuo-
rista puhtaammaksi ja muissakin suhteissa paremmaksi. Saksalaiset
BERLINER ja KooPmMANN4) ovatkin sité mieltd, ettd leivontakokeita
varten jauhoa valmistettaessa pitéisi vilja ensin esikisitelld siten, kuin
nykyaikaisissa myllyissé on tavallista. Esikisittelylld he tarkoittavat
sitd, viljan kosteuden ja sen kuorien vahvuuden ja lujuuden mukaan
jarjestettévid lampo- ja vesikisittelyd, jonka alaiseksi vilja nyky-
aikaisessa myllyssé ennen jauhamista joutuu. Vain niin menetellen
voitaisiin saada jauhoja, joilla suoritetut leivontakokeet antavab
oikeita tuloksia. Tillaiseen esikisittelyyn tarvittavia laitteita, joita
el liene monessa varsinaisessa viljalaboratoriossakaan, ei meidin kiy-
tettévissimme ollut. Sen vuoksi, kun ei meidin kiytettdvissimme ollut
edes laboratoriotriorid, on tarpeellista huomauttaa, etté jos leivonta-
kokeet. olisi voitu suorittaa vield paremmalla jauholla, olisivat lei-
vontakokeiden tulokset todenndkéisesti muodostuneet edullisemmiksi.

Ennenkuin otamme leivontakokeiden tulokset lihemmin pu-
heeksi, tarkastelemme eri niytteiden sitkoainepitoisuutta sekd sen
fysikaalisia ominaisuuksia.

1) Kyseellinen mylly, joka on varustettu mekaanisella seulalaitteella, an-
taa 4 eri tuotetta. Ne voidaan méiiritelld seuraavasti: 1 hieno, valkea esijauho,
2 tummempi, hienohko granularjauho, 3 rehujauho ja 4 lese. Leivontakokeita
y. m. jauhotutkimuksia varten sekoitettiin keskenasn jauhotyypit 1 ja 2.
Taululkon n:o 6 ensimméiinen sarake esittéé niiden yhteistd miasras. Jauha-
minen suoritettiin kolmessa erdssé valssien vilid aina pienentien.

%) Jan Micka ja A. KEMENY, Z. f. gesamte Mithlenwesen, 5. Siv. 29.

8) Kun kdytettavissaimme olevassa myllyssé ei ollut mikrometrisaatijas
valssien vilin tarkimmalksi jérjestdmiseksi, koetettiin erdin apulaittein saada
valssien vali sd@dettya niin tarkoin kuin suinkin.

) E. BERUINER ja J. KooPMANN, Z.{. gesamte Miihlenwesen 3. Siv. 206.
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Qitkoainetta, niin kosteata kuin kuivaakin sisdlsi eniten néyte n:o
4, joka.siv. 36 mainittiin sangen runsaasti raakaproteinia sisaltaviksi.
Sitkoainepitoisuus olikin, kuten luonnollista on, suurempi enemman
raakaproteinia sisaltavilld ja pienempi raakaproteinikdyhilld ndyt-
teilld, Selvisti ilmenee sitkoaineen paljouden riippuvaisuus. raaka-
proteinipitoisuudesta, jos tarkastamme liitteessd n:0 11 esitettyjd
sitkoaine- ja raakaproteinidiagrammeja. Ne ovat yleensd, joitakin
harvoja poikkeukéia lukuunottamatta yhdensuuntaiset. Naytteiden
n:o 14, 38 ja 39 kohdilla katkeavat sitkoainekdyrit syysti, ettel
sanotuista niytteistd saatu koossa pysyvad sitkoainetta. Ennen on
jo mainittu, ettd naytteet n:o 14 ja 38 olivat huonosti itavid. Ne on
sits jo senkin perusteella katsottava huonoiksi. Niyte m:o 39 it
kylla tyydyttavasti, koska sen itdvyys oli 95 %. Mutta kun sen pg-
luku oli niin alhainen kuin 5.1, on se BerLINERin!) mukaan katsottava .
pilaantuneeksi. Hénen mukaansa on jauho, jonka pg-luku on alle
5.3, jo hapantunutta ja jos pg-luku on alle 5.5, on sen leivontakel-
poisuus aina huono. Siing on mikroorganismien elintoiminnan ja
hajoittavien entsymien vaikutuksesta tapahtunut sellaisia kemiallisia
muutoksia, jotka yleensd ovat pilaantumiselle ominaista ja joiden
tuloksena on jauhon happamuuden lisdéntyminen (pg-luvun alene-
minen); leivontakelpoisuuden huonontuminen sekd lopuksi hajun
muuttuminen ummehtuneelta tuntuvaksi y. m. “pilaantuneisuuden
tunnusmerkkien -esiintyminen.?) Myoskin nayte n:o 38, jonka py-luku
oli 5.0, on katsottava pilaantuneeksi. Kyseellisten niytteiden pilaan-
tuneisuus saa selityksensd siitd, -ettéd molemmat niytteet sisdlsivit
kosteutta alkuperin noin 16 %.

> Niistd naytteisté, joiden sitkoaine oli fysikokemiallisilta ominai-
suuksiltaan sellaista, ettd se pestessd pysyi koossa, sisélsi vihiten kos-
teata sitkoainetta n:o 40. Mutta, kun ei leivontakelpoisuus riipu niin
paljon sitkoaineen paljoudesta kuin sen fysikaalisista ominaisuuksista,
jotka kyseelliselld naytteelld olivat paremmat kuin usealla muulla, ei
sen leivontakelpoisuus ollut muihin niytteisiin verraten erikoisen -
huoeno. : .

Sen vuoksi, ettei leivontakelpoisuuden ole voitu todeta olevan
suoraan suhteellisen sitkoaineen méadraan, mutta varsinkin sen
vuoksi, ettd sitkoaineen tarkka midradminen tuottaa piin monia
vaikeuksia, etteivit eri henkilot tai eri laitokset ole saaneet kyllin

" 1) E. BERLINER, Z. f. gesamte Miihlenwesen 4. Siv. 138. .

“ .2) BERLINER huomauttaa siita, etté myllarit valisté koettavat parantaa
jauhon leivontakelpoisuutta seloittamalla siihen vahassi méarin pilaantunutta
ja hapantunutta jauhoa, mutta samalla hin, viitaten siiti johtuviin vaaroihin,
varoittaa myllireitd niin tekemasta.
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hyvin yhteenlysvia tuloksia, ovat monet tutkijat, niiden joukossa
esim. . tanskalainen JESSEN-HANSEN, 1) esittéi,neet"véiitpteen, ~ettel
sitkoainem#irayksilld olisi mitidn merkitysts vehnis, arvosteltaessa;
Mutta siitd huolimatta pestiin kautta maailman vehni-: ja vehni.
jauhondytteistd sitkoainetta, jonka paljous mésritasin seki veden
kanssa turvonneena (kosteana) ettd kuivattuna ja saadut luvut
otetaan huomioon tutkittavasta néytteestd lausuntoa annettaessa,?
Jo ennenkuin moderni tutkimus oli tarkoin selvitellyt ne seikat;. jotka
vaikuttavat sitkoaineen paljouteen ja laatuun ja jotka on oikeiden
tulosten saamiseksi sitkoainetta Pestdessd varteen otettava, oli..ko-
kemus osoittanut, ettd esim. pesuveden laatu vaikuttaa sitkoaineen
ominaisuuksiin ja miidridnkin. Jos sitkoaineen pesuun kiytetdin
pehme#itd, vihin Kkivenniissuoloja sisiltiavii vettd, on saatu sitko-
aine  venyvimpis kuin silloin, kun se on pesty kovalla vedells.®
Selostettavana olevia tutkimuksia suoritettaessa pestiin sitkoaine
vesijohtovedelldi NEUMANNin) ohjeiden mukaan. T e
*. Hyvin. leivontakelpoisen vehnéjauhon ominaisuuksiin kuuluu
kohtuullinen sitkoainepitoisuus.5) Ja jos kahden vehnéjauhon sitko-
aineilla. on samanlaiset fysikaaliset ja kemialliset ominaisuudet, on se
katsottava leivontakelpoisuudeltaan paremmaksi, joka sisaltdd enem-
mén sitkoainetta. Ottaen huomioon esim. ruotsalaisesta ja saksalaisesta
vehnistd saadun jauhon sitkoainepitoisuuden (seki jauhatusasteen)
voitanee sanoa, etti niytteet n:o 1, 2, 6, 7, 8, 15, 23 ja 37 antavat
kohtuullisesti kuivaa sitkoainetta. Niytteet n:0 3 ja 5 antavat sitko-
ainépitoisuutensa puolesta viels parempia toiveita normaalista lei-
vontakelpoisuudesta. ~Muut, jo ennen®) mainittua niytetts n:o 4
lultuunottamatta, on- katsottava sitkoainekdyhis vehnityyppi4 ole-
viksi. Vertauksen vuoksi mainittakoon, ettdi vuoden 1924 sadosta
tutkitut syysvehniniytteet sisilsivit leseméttémasta jauhosta pesten
kosteata sitkoainetta keskiméarin 24.9 % ja kuivaa 8.8 %,. Jos sitko-
aine silloinkin olisi pesty lestysts jauhosta, olisi %teissa jauhon
painosta ilmaistu sitkoaineen keskiarvo ollut suurempi ja myos suu-
rempi kuin kyseellisilld, vuoden 1926 sadosta tutkituilla néytteilld
keskim#srin. . :

1) D. W. Kent-JoNEs, Modern cereal chemistry, 1927. Siv. 148 ja 178.
*)'B. Dt ja C. L. ALSBERG, refer. .J. KULLMANN Z. f. gesamte Miihlen-
wesen, 1. Siv, 138. : S t e

%) A. FisCHER, Z. f. gesamte Miihlenwesen 1, Siv. 136.

*) Kotimaisen viljan laatua koskevia, tutkimuksia I. Siv. 35, alaviitta 2.

%) Muutamat tutkijat (Ktmr, Moms) ovat esittédneet mielipiteen, ettei
vehnéjauhon sitkoainepitoisuudesta voitaisi puhua syysté, ettd sité muodos- .
tuisi- vasta vedelld jauhoa pestdessi. Nykyisin lienee tami kanta yleensi jo
voitettu. : )
) Siv. 39.
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:Kim vehnd antaa leivontakelpoisemman jauhon kuin yksikaan
muu viljakasvi ja kun- vehni eroda. kemlalllsen kokoomuksensa puo=
- lesta muista viljakasveista etupidssd vain ‘siing, ettd se sisdltdd sitko-
ainetta, on luonnollista, ettd sitkoaine on ollut lukuisien tutkimusten
kohteena. Ryhtymitti laajemmin selostamaan alaa koskevia tutki-
muksia, mainittakoon vain ensinnikin, ettd aikoinaan -on esitetty
mielipide; ettd jauho -olisi leivontakelpoisuudeltaan sitd parempaa,
jota -enemmin sen sitkoaine. kolloidaalisesti turvotessaan sitoisi vettd
t.'s. jota suurempi olisi kostean ja kuivan sitkoaineen pajouksien Vi~
listd 'suhdetta esittdvi luku.l) Sittemmin -on todettu, ettei tdméin
seikan perusteella voida. varmasti ennustaa jauhon- leivontakelpoi-
suutta, Paljon on tutkittu myds sitkoaineen kemiallista kokoomusta.
FLEURENT johtui tutkimuksistaan sellaiseen tulokseen, ettd hyvi
sitkoaine sisiltds noin 25 9, gluteninis ja 75 %, gliadinia. Liian veteld
ja venyvi sitkoaine sisiltds vihemman sitkeyttd antavaa, vaikeammin
turpoavaa gluteninia ja enemmaén helpommin turpoavaa ja helpommin
liukenevaa (mietoon 70 %, alkoholiin) gliadinia. Liian sitked ja »lyhyt»
sitkoaine taasen sisdltdd gliadinia ja gluteninia ylldmainituista méé-
ristd péinvastaiseen suuntaan poikkeavissa suhteissa. FLEURENTIn
esiierkkis seuraten alkoivat useat muut tutkijat kiinnittéd huomio-
taan mainittujen, sitkoaineen térkeimpien aineosien paljouteen, mutta
eiviit voineet aina vakuuttautua siitd, ettd leivontakelpoisuus olisi
arvioitavissa gliadinin ja gluteninin paljoussuhteen perusteella. Viime-
aikoina on taasen erikoisemmin (OSBORNE, DILL, ALSBERG, BAILEY,
VoGEL, SHARP, GORTNER y. m.) alettu kemiallisesti tutkia sitkoainetta.
BeruINERIn?) mukaan olisi nykyinen kisitys se, ettd sitkoaineen
ominaisuudet, sitkeys, venyviisyys, joustavuus ja Kiinteys riippuvat
gliadinin ja - gluteninin vélisestd paljoussuhteesta sekéd gluteninin
dispersiteettiasteesta, kolloidaalisesta jakautumisesta.

‘Sitkoaineen sitkeyden ja venyviisyyden tutkimiseen kiytettiin,
kutén. ensimmaistikin kotimaisen viljan laatua koskevaa tutkimusta .
suoritettaessa®) HANKoczyn: apparaattia, jota Bamey*) sanoo kédn-
teentekeviksi alallaan. Taméi on kiisitettdva kuitenkin vain niin, ettéd
tutkijat alkoivat sen tultua tunnetuksi kiinnittdéd entistd enemmén -
huomiota sitkoaineen ja taikinankin fysikaalisten ominaisuuksien tut-

i

1) Kuivan ja kostean sitkoaineen vélinen suhdeluku vaihtelee tavalhseqm
8—3 5 ollen useimmiten vihin yli 3.
. % ?) E. BeriNgr ja J. Koopmany Z. f. gesamte Muhlenv» esen 4. Siv. 43
]a 64 seks 85, -
9 Kotimaisen viljan laatua kosLev1a tutkunukmm I. Siv. 86-—37.
© 4y . H. Bamiey ja Amy M. LE VI‘SCONTE refer. Kullmann Z. f. gesamte
Miihlenwésen 1. - Siv.-15. : :

3551—28 6
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kimiseen sekd lkonstruoida niihin tarkoituksiin soveltuvia kojeita,
eikd suinkaan siten, ettd HaNRoczyN apparaatilla sitkoainetta, tut-
kien olisi voitu vaikea leivontakelpoisuuskysymys kerta kaikkiaan
ratkaista. Mutta joka tapauksessa merkitsee HANKOCZYN apparaatti
huomattavaa edistysaskelta sitkoaineen tirkeimpien ominaisuuksien,
sitkeyden ja venyviisyyden tutkimiseen nihden. Aikaisemmin ja
hyvin paljon yhd edelleenkin arvostellaan sitkoaineen fysikaalisia
ominaisuuksia kisin koetellen, snach Gefiihly, kuten saksalainen sanoo.
Epégileméttd pitkdaikainen kokemus opettaakin sitkoainetta kisin
koetellen oikein arvostelemaan, mutta epiilemitontd on, ettd sel-
lainen arvostelu useasti osuu harhaankin. Satunnaisuuksista riippu-
mattoman koneen antamat, numeroin ilmaistavat tulokset ovat aina
luotettavampia.

Tarkastaessamme taulukossa n:o 5 (liite n:o 7) esitettyjs, sitko-
aineen sitkeyttd ja venyviisyyttd ilmaisevia lukuja, havaitsemme
heti ensi silméyksellé, etté sitkeys on hyvin monessa tapauksessa ollut
niin pieni, ettei Hankoczyn apparaatilla ole saatu sille mitdin luku-
arvoa, sitkeyttd mittaavan manometrin osoitin ei ole O-asemastaan
liikahtanutkaan. Useimpien ndytteiden sitkoaine on siis ollut lian
veteldd (pehme#td), epdelastista. Hyvin sitkoaineen tulisi olla
jossain médrin sitkedts voidakseen pidattas kiymiskaasut leiviissi
sitd paistettaessa siten, ettd leipd tulisi tasaisesti huokoista. Vain
ndytteiden n:o 5, 10, 13, 19, 23, 26, 32, 36 ja 40 sitkoaineen sitkey-
delle on saatu sellainen arvo, ettd se voidaan mainita. Niists tiytynee
néytteen n:o 5 sitkoaine katsoa lilankin sitkedksi. Se on kuitenkin
leivontakokeessa suhtautunut moitteettomasti ja osoittautunut lei-
vontakelpoisuudeltaan paremmaksi kuin usea muu niyte.

Kun sitkoaineen sitkeys on pieni, on venyviisyys suuri, ellei
sitkoaine samalla ole helposti katkeavaa. Venyviisyyttd ilmaisevat
luvut ovatkin yleenséd suuria, lilan suuria. Venyviisyyden tulisi olla
Hankoczyn apparaatilla mitattuna kylli lukuarvolleen suurempi
kuin sitkeyden, mutta ero ei saisi olla erittdin suuri. Ei missééin
tapauksessa niin suuri, kuin se kyseellisilli syysvehniniytteills
useimmiten oli. Sitkoaineensa fysikaalisten ominaisuuksien puolesta
voidaan katsoa parhaiksi ndytteet n:o 10, 19, 26 ja 32, joka
antaa tilavuudelleen parhaan leipdtuloksen, sekd niytteet n:o 36
ja 40. : :

Sitkoaineensa sitkeyden ja venyviisyyden puolesta, eroavat nims,
vuoden 1926 satoa olevat niytteet vuoden 1924 sadosta tutkituista
syysvehnéndiytteistd sangen suuresti. Vuoden 1924 sadosta tutkittujen
syysvehnéndytteiden sitkoaine oli yleens lilan sitkeété, mutta vuoden
1926 sadosta tutkittujen, kuten juuri olemme nihneet, liian venyvii.

¥
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Jo edelld (siv. 39) on tullut mainittua, ettd jauhon pilaantuessa
sen happamuus lisiéntyy seks, ettd hapantuneen jauhon leivonta-
kelpoisuus on huonompi kuin terveen, pilaantumattoman jauhon.
Sen vuoksi onkin jauhojen arvostelussa happamuusastemadrayksillé
huomattava merkitys. Happamuusaste riippuu, paitsi pilaantunei-
suudesta myds siitd, kuinka paljon jauho sisaltdd jyvéin kuoriosia,
jotka sisiltédvit runsaammin kivenniisaineita. On nim. havaittu,
etti vaalean, jauhatusasteeltaan alhaisen jauhon happamuusaste on
pienempi kuin tummemman, kuoriosia enemmin siséltéivin jauhon.
Teseelld se on kaikkein suurin. Happamuusaste madrataan titraamalla
ja se ilmaisee montako cm?® 1-normaalista lipedliuosta tarvitaan neutra-
lisoimaan 100 g jauhoa. Mutta lkun jauhojen suhtautuminen taikinan-
teossa ja yleensd leivin valmistuksessa ei riipu niin paljon titraamalla
midrittivistd happamuusasteesta kuin aktivisesta happamuudesta,
on viime aikoina alettu tutkia, paitsi taikinan, my6s jauhojen aktivista
happamuutta, jota ilmaistaan vetyeksponentilla eli pg-luvulla, joka
happamuuden lisééntyessé pienenee. Tanskalaisen JESSEN-HANSENIn
mukaan on- sopivin vehndtaikinan happamuus se, joka vastaa pg-
lukua 5. Hyvéin vehn#jauhon happamuus olisi JEssEN-HANSENIn
mukaan yhtéd suuri. Sitd vastustaa BERLINER,) joka jauhojen happa-
muutta koskevien tutkimustensa perusteella viittad, ettd terveen
ja muutenkin moitteettoman vehnijauhon py-luku on ainakin 5.8
tai suurempi.?) Hanen mukaansa jauhojen happamuus olisi asetettava
enemmin yhteyteen pilaantuneisuuden kuin kypsyméttomyyden
kanssa. Useat tutkijat ovat muuten osoittaneet, ettd viljan kypsyessd
sen happamuus véhenee. Joissakin tapauksissa saattaa olla vaikeata
ja vilistd ilman erkoistutkimuksia mahdotontakin ratkaista kysy-
mystd siitd, johtuuko tavallista suurempi happamuus kypsymétto-
myydesté vai pilaantuneisuudesta. Voipa syy olla kahdenlainenkin,
jos esim. keskenkypsyinen vilja kosteana ollen alkaa pilaantua. Mutta
olipa miten tahansa, joka tapauksessa voidaan pitéd# hyvin jauhon
yhtend tunnusmerkkind sité, ettd sen Pg-luku on noin 6. ‘

Tarkimmin masratisn pg-luku elektrometrisesti. Niité tutki-
muksia suoritettacssa ei ollut mahdollista hankkia kallista, séhko-
potentiaalin mittaukseen tarvittavaa koneistoa. Mittaukset suoritet-
tiin ToéDTIn kolorimetrisella, useita eri indikaattoreja kiyttavalla ap-
paraatilla, jolla on se etu, etta médriykset voidaan suorittaa jauho-
lietteessd. Lisiksi on kyseellinen menetelmé sangen nopea. Maa-
riykset suoritettiin jauholietteessd, joka saatiin, kun 10 g jauhoa

"1y E. BERLINER ja J. K0OPMANN, Z. {. gesamte Miithlenwesen, 4. Siv. 119.
2y E. BERLINER, Z. {. gesamte Miihlenwesen 4. Siv. 138. :
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digeroitiin 14 - tuntia vemha.uteella 100 cm?® kanssa juuri tlslat-
tua vetti. ‘ ! :

Taulukosta n:o 5 (liite n:o 7) nahdaan ettd uselmplen nayttel-
den pg-luku on ollut 5.7 ja 6.1 vililli. Jos asetutaan BERLINERin
esittdmille kannalle, ettéd moitteettoman jauhon py-luvun tulisi olla
ainakin 5.8 tal suuremman, niin voitaisiin .vain 25 niytettd pitds
aktivisen ‘happamuutensa puolesta moitteettomina. . Mutta kun
kyseelliset maara,ykset kuten sanottu, suoritettiin kolorimetrisesti,
jolloin ei saada niin tarkkoja tuloksia kuin elektrometrisesti, ei kait
voitane tuomita viallisiksi niitdk#sin niytteitd, joiden py-luvuksi
saatiin -5.7. Ilman epiilysts voidaan niin tehdd néytteisiin n:o- 38
ja 39 nahden, joiden pg-luvuille saatiin arvot 5.0 ja 5.1. Olivathan
samat ndytteet, kuten jo olemme nihneet, huonoja siinikin suhteessa,
ettei niiden sitkoaine pysynyt koossa. Ja kun ne olivat liian kosteita;
on mahdollista, ettd ne olivat pilaantuneita. Alhainen on myos
nidytteen n:o 16 pg-luku. Sekin oli lilan kosteata, sisiltden vetti
yli 16 %, Naytteiden n:o 2, 3, 4, 6, 7, 8, ja 18 jotka kaikki sisilsiviit
vettd runsaanlaisesti, nim. noin 15 9, pH-luku my¢s oli alhainen,
vaihdellen 5.4—5.6. Naissd tapauksissa siis niyttaisi py-luku olevan,
BrrriNerin edelld esitettys késitysts tulkien, syy- ja seuraussuhteessa
kosteuteen, josta taasen pilaantuminen. ja hapantuminen riippuu.
Ettei tdmé sdéntd kuitenkaan aina pida paikkaansa, osoittaa niyte
n:o 5, jonka pg-luku on 5.8 huolimatta siité, ettd se sisilsi kosteutta
yli 15 %, Se olisi seké pilaantumatonta, etti tyydyttavisti kypsy-
nyttd. Eikd se kosteuden ollessa 15—16 9, olekaan mahdotonta.
Ollaanhan sitd mieltd; ettd pilaantumisen  vaara on varmemmin
olemassa vasta, jos kosteus nousee yli 16 9. Lo

Vaikkakin sitkoaineesta ja sen ominaisuuksista samoinkuin’ Jau—
hon aktivisesta asiditeetista, (happamuudesta) voidaan jauhon leivonta-
kelpoisuuteen nihden joitakin johtopiittksid vetdd, eivit niitd kos-
kevat tutkimukset riitd jauhon leivontakelpoisuuden selvittimiseen.
Sen vuoksi on kiytinndlliselle leivontakokeelle, sen epieksaktistu-
desta huolimatta annettava sangen huomattava merkltys ]auhOJa
arvosteltaessa. *

Kun laboratorion kiytettivissi oli kunnollinen laboratonomylly,
oltiin nyt tilaisuudessa valmistamaan tarpeellisessa miirissi jauhoa.
Ja siitd johtuen voitiinkin leivontakokeet nyt suorittaa niin, .etts
niiden tulokset voidaan esittéis luvuilla paljon ‘oaydelhsemmm kuin
ensimméistd kotimaisen viljan laatua koskevaa. tutkimusta stori-
tettaessa oli asian laita. Tulosten havainnollistuttamiseksi my&s silts
osalta (huokoisuus y. m.), jota ei voida luvuin ilmaista, valokuvattun
leipdin ldpileikkaukset (Katso liite n:o 10).
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" Leivontakokeet suoritti dipl. ins. VILJO SALMINEN, joka ensim-
1ngistd kotimaisen viljan laatua koskevaa tutkimusta suoritettaessa
oli ‘tilaisuudessa perehtymisn tahin tehtivain Hlannon leipomossa.
. Leivontakokeita suoritettaessa. seurattiin NEUMANNIn'). ohjeita A
menetellen pidpiirteisddn seuraavasti. o

“Puoli litraa vettd limmitettiin 32-astéiseksi. Samalla siihen
liuctettiin 10 ‘g suolaa ja 5 g sokeria. Tarkoitukseen soveltuvassa
astiassa sekotettiin piéneen osaan vettd 26 g hiivaa.?) Sitten kaa-
dettiin. siihen loppuosa .vedestd, jonka jalkeen alkoi taikinan teko.
Jauhoja lisittiin tarpeen mukaan, pyrkien taikina joka kerta saamaan
konsistensiltaan samanlaiseksi. Valmis taikina asetettiin nousemaan
leivinuunin alaosaan, johon laskettiin uunista lampdé- niin paljon,
ettd sen lampotila oli noin 32° C. Puolen tunnin kuluttua vaivattiin
taikinaa véhdsen ja pantiin uudelleen nousemaan puoleksi tunniksi.
Sen jilkeen punnittiin se sekd. kiytetty jauhomiird, . jotta voitiin
niin taikina- kuin leipstuloskin laskea 100 g kohti jauhoa, kuten
yleinen tapa on. Kun taikinaa vield oli hiukan vaivattu, jaettiin se
kolmeen paistinlaatikkoon, joissa taikina vield kerran pantiin nouse-
" inaan noin 3/, tunniksi..’Sen jilkeen taikina paistettiin leiviksi 260° C
limméssd noin 50 minutin kuluessa sihkdlls limmitettavissd nunissa
pitien’ sielld tarpeellisessa madrdsséd vesihoyryé. - '

- Kun leiviit olivat kypsié, otettiin ne laatikoistaan?®) ja-asetettiin

kankaalla peitettying yoksi jadhtyméisn. Jashtyneet leivit punnittiin.
Myos. madrattiin niiden tilavuus, jotta voitiin laskea leipdin ominais-
paino. Lopuksi joka néytettd kohti valokuvattiin yhden, tyypilli-
seksi katsotun leiviin lipileikkaus. ’
- Mirkes tekijs jauhojen leivontakelpoisuutta arvosteltaessa on
ensinniikin taikinatulos, joka ilmaisee kuinka paljon taikinaa saadaan
100 osasta (grammasta tai kilosta) jauhoa. Taikinatulos on méii-
riittéva kiytannollisells kokeella, sillé eil5ydy mitéén analyyttista tai
muuta keinoa, jolla saataisiin selvd siitd, missé suhteessa tarvitsee
kiyttas kulloinkin kyseessé olevaa jauhoa ja vettd normaaliseen tai-
kinaan. - Useasti koetetaan laboratorioissa:. tuota suhdetta tutkia
midragmilld jauhon vedensitomiskyky vaivaten médrdttyyn vesi-
paljouteen niin paljon jauhoa, kuin se sitd voi turvonneena sitoa.
Nain saadut Tuvut antavat vain likimadrsisen kisityksen kayytannossi
gaavutettavasta taikinatuloksesta.

1) 'M. P. NEUMANN, Botgetreide und Brot. Siv. 449.
2) Kokeissa kiytetty hiiva hankittiin aina joka kerta Elannon leipomon
wvilitykselli samasta tehtaasta ja niin samanlaisena kuin mahdollista..
. .3) Laatikot- rasvattiin Skruunudljyllas - (Kronolja»); joka- phdasiassa
sisiltinee soijadljyd. . ol T R SRR
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Jauhojen taikinatulos aiheutuu jauhojen pidaineosien, térk-
kelyksen ja sitkoaineen kyvystd turpoa vettd sitoen. Siihen tarvit-
tavan veden paljous riippuu paitsi jauhon myés veden omasta
laadusta, sen sisdltimiin tai Quhen liuotettujen: klvennalqamelden
(ruokasuolan) paljoudesta.

Jauhojen turpoamis- ja vedensitomiskyvyn on ensinniikin todettu
riippuvan jauhatusasteesta. Tummat; enemmiin kuoriosia sisiltdvit
jauhot sitovat enemmién vettd kuin vaaleat esijauhot, jotka sisdltdvit
" enemmén tirkkelystd ja vahemmén kuoriosia. Tamén selitetdsin) mah-
dollisesti johtuvan siitd, ettd tummat, korkeamman jauhatusasteen
jauhot sisiltdvit vihemmén kuin vaaleat jauhot helposti jakautuvia
tai liukenevia aineita (pektineja y. m.), jotka ovat omiaan antamaan
taikinalle kostean tunnun, josta syystd taikinaan, jossa niitd on, on
liséittavéd runsaammin jauhoa normaalisen konsistensin ja tunnun saa-
vuttamiseksi. FoRNET?) huomauttaa kylls siitd, ettd tumman jauhon
suurempi vedensitomiskyky on vain nienndinen syystd, ettd se pais-
tettaessa luovuttaa enemmén vettd kuin vaalea jauho. Siit# syystd
tulee kuoririkkaan jauhon antama leipdtulos, miki leipurille on talou-
dellisesti térked seikka, olemaan pienempi, kuin taikinatuloksen -
perusteella olisi odotettavissa. ‘

Viels riippuu taikinatulos, paitsi Jauhon hienoudesta siitd, onko
jauho juuri valmistettua, vai onko se ollut jonkun aikaa varastossa.
Varastossa, mikdli se on tdysin tarkoitustaan vastaava, vihenee
jauhon kosteus, joka seikka tietenkin vaikuttaa vedensitomiskylkyyn
sitd kohottaen. Onhan jauhon ensin sidottava haihtunut vesi seki
sen lisdksi niin paljon kuin sen muu laatu edellyttas. Ja varastossa
on havaittu jauhon muunkin laadun paranevan. Sen kolloidaalinen
. turpoamiskyky kasvaa ja siind tapahtuu samantapaisia kemiallisia
muutoksia kuin yleensd viljan kypsyessi.

Kun tdrkkelys sitoo suhteellisesti vihemmén vettd kuin sitkoaine,
on ilmeistd, ettd taikinatulos on suurempi sitkoainerikkailla, kuin
sitkoainetta véhin sisiltévilld vehnijauhoilla. Suoranaisemmin kuin
muista seikoista, riippuu taikinatulos, jauhon vedensitomiskyky sen
omasta kosteudesta.3) Jota suurempi on jauhon oma kosteus sité

1) M. P. NEUMANN, Brotgetreide und Brot. Siv. 291.

%) A. ForxET, Die Theorie der praktischen Brot- und Mehlbereitung, 2.
Aufl, 1923. Siv. 89.

%) Selostettavana olevia tutkimuksia suoritettaessa ei madratty jauhojen
kosteutta. Jotta eri naytteitd voitaisiin taikinatuloksenkin puolesta paremmin
keskenddn vertailla, tulisi vastaisuudessa, mikili nsitd tutkimuksia jatlketaan,
médratd myds joka néytteestsi saadun jauhon kosteus, jotta taikinatulos voi-
taisiin laskea kuiva-aineelle. Tavallisesti ei niin kuitenkaan tehda.
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p1enemp1 on sen taikinatulos. NEUMANNin mukaan ei jauhon kos-
teuden ja taikinatuloksen vélinen suhde ole kuitenkaan muista sei-
koista niin riippumaton, etta toisen arvon ollessa tunnettu, toinen voi-
talsnn taulukoilla siitd interpoloida.

Taulukosta n:o 5 (liite n:o 7) ndemme, ettéd taikinatulos eri
nayttellla vaihtelee 151—166 g laskettuna 100 g kohti jauhoa, ollen
‘useasti 157—160 g. Pienin on taikinatulos ndytteilld n:o 14, 16, 23,
27, 88 ja 39. Niytteiden n:o 14,7 38 ja 39 huono taikinatulos on
epiileméttd asetettava yhteyteen sen seikan kanssa, ettei sano-
tuista naytteistd voitu pestd sitkoainetta. Niytteen n:o 16 alhainen
taikinatulos taasen saanee selityksensd, ainakin osittain, niéytteen
keskim#sraistd suurémmasta kosteudesta. Vaikeampi on 10ytdd
syytd siihen, miksi- niytteiden n:o-23 ja 27 taikinatulos on niin
alhainen kuin 153 g. Niytteen n:o 23 py-luku on kylld hiukan liian
pieni, 5.6, miki seikka, koska niyte oli kohtuullisen kuivaa, joh-
tunee siitéd, ettei kyseellinen vilja ollut kyllin hyvin kypsynytta.
Niytteen n:o 27 alhainen taikinatulos saanee selityksensd sitkoaine-
pitoisuuden pienuudesta.

Kirjallisuuden mukaan vaihtelee vehnéjauhojen taikinatulos -
huomattavasti. NEUMANNin') mukaan p1ta1s1 normaalin vehnijauhon
taikinatuloksen olla noin 165. Alle 160 se ei saisi laskea. Mutta vilistd
se hinenkin mukaansa on vain 150—155 saavuttaen ylimpén4 rajana
170 jopa 180. Saksalaisen vehnijauhon taikinatulos on keskiméérin
165. Vertauksen vuoksi mainittakoon, ettd AxErMAN?Z) kertoo Malmén
my]lyssa saadun skanelaisen vehnén taikinatulokseksi vain 148 g
laskettuna 100 g kohti jauhoa. Samoissa kokeissa oli amerikalainen
jauho antanut taikinatuloksen 168 g.

Mainittu ruotsalainen taikinatulos osoittance, etteivit selostet-
tavana olevia tutkimuksia suoritettaessa saadut tulokset ole erikoi-
sen huonoja.

Leipurille on taloudelliselta kannalta varsin térkedts, ettd han
saa annetusta jauhomidristd mahdollisimman paljon leipdd. Leipé-
tuloskin ilmaistaan tavallisesti joko 100 g tai 100 kg kohti jauhoa
laskettuna. Se on suurin silld jauholla, josta valmistettu taikina
uunissa paistettaessa, jolloin térkkelys liisterdityy sitoen vettd sa-
malla kuin sitkoaine koaguloituu, kykenee-pidiattim#ain enimmén
vettd. FLEURENTIN®) kokeiden mukaan antaa sitkoainerikas jauho
enemmin vettd sisdltivin leivin, suuremman leipdtuloksen kuin

1y M. P. NEUMANN, Brotgetreide und Brot. Siv. 291.
2y A. AxErmax, Sveriges Utsiderforenings Tidskrift. 1922. Siv. 66.
) A

3) A. Maurizio, Nahrungsmittel aus Getreide, I Band, 1924. Siv. 354.
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sitkoainéesta koyhempi jauho. Samaan kisitykseen tulee KosuTany?)
tutkimuksistaan. Ilmeistd kuitenkin on, ettd myds jauhon aineosien
fysikaaliset ominaisuudet vaikuttavat leipitulokseen. = = .-: -

Kyseellisistd syysvehniniytteisté saatu taikina ei yleensi, kuten
taulukosta n:o 5 kiy ilmi, ole jaksanut pidittds vettd niin paljon
kuin leipurin mielests saattaisi olla toivottavaa. Leipatulos on keski-
médrin pienenlainen. Se vaihtelee 130—154 g laskettuna.100 g kohti
jauhoa. KonNsuTany?) mainitsee, ettd eridissd leivontakokeissa saatiin
unkarilaisista vehnajauhoista 100 g kohti leipas keskimasrin 161.5 g
suurimman tuloksen ollessa 169 g ja pienimmén 156 g. Unkarilainen
vehnid on yleensd tunnettua sitkoainerikkaudestaan. Meikaldisti
sitkoainekoyhas vehndd sopii paremminkin verrata- ruotsalaiseen,
jota se siind suhteessa lihenee. AxERMANIn mukaan antaa ruotsa-
lainen vehni taitavan leipurin kisissd leipituloksen, joka vaihtelee
135—140 g. Enempi kuin puolet tutkituista-niytteistd antoi yhta-
hyvén leipatuloksen. Niytteet n:o 26 (Laborin valio 05) ja 32 (sol II)
antoivat parhaan tuloksen.  Naytteen n:o 32 leipdlutosta, 154 g on
pidettdvé hyvind. Nayte n:o 32 voidaankin, koska se antoi my®s
muissa suhteissa hyvin leivin, katsoa leivontakelpoisuudeltaan par-
haaksi kyseellisistd syysvehninidytteista.

" Liian monen n#ytteen leipdtulos oli alle 135 g. Painolleen 1lma1s—
tunleipdtuloksensa puolesta on huonoimmiksi katsottava niytteet
n:o 14, 16, 17, 25, 29, 388 ja 39. Niistd olivat niytteet n:o 14, 16, 38
ja 39 taikinatulokseltaankin huonoimmat.

Téssd yhteydessd on tarpeellista muuten huomauttaa sutéi,, etti
taydellisessd, kaikilla nykyaikaisen tekniikan tarjoamilla laitteilla
varustetussa myllyssé todennikéisesti voidaan suomalaisesta vehnisti
saada jauhoa, joka antaa paremman keskim#driisen leipdtuloksen,
- kuin kyseellisissi kokeissa, vaatimattomalla laboratiomyllylls, saatu
jauho antoi. Ainakin alhaisemman jauhatusasteen jauhosta on syyt#
toivoa parempaa leipdtulosta, koska kuorista mahdollisimman tdy-
dellisesti puhdistetun jauhon on todettu paistettaessa sitovan enem-
mén vettd, kuin jauhon, joka pekarisoitaessa osoittautuu kuori-
pitoiseksi. :

Mité sitten tulee tilavuudelleen ilmaistuun lelpatulokseen Ielpa-
volyymiin, ilmenee taulukosta n:o 5, ettd tdméi térkedksi arvioitu
leivontakelpoisuuden mitta vaihtelee kyseellisilli ndytteilld sangen
huomattavasti, nim. 347—477 cm?® laskettuna 100 g kohti jauhoa.

7y Tr. KosnTany, Der ungamsche VVe17en und das ungarische Mehl.
Siv. 334, 337. . .
%) Sama teos. Siv. 338, . - -
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NEUMANNIn®) mukaan pitdisi jauholta voida vaatia, ettd se antaa
100 g kohti jauhoa ainakin 400 cm? leipdd. Tutkituista ndytteistd an-
tavat n:ot 6,7, 8, 11, 12, 15, 16 ja 20 vihemmin leipdé. Ne eiviit siis
tiytd sitd vaatimusta leipdvolyymiin nihden, joka vehna;]auholle
kohtuudella voidaan asettaa. Huonoimmaksi tésséd suhteessa osoit-
tautui niyte n:o 7, jonka on ilmoitettu olevan ruotsalaista jalostetta
(svea, Svalof). Sveavehni on myds Ruotsissa antanut lilan pienen
leipivolyymin. AxERMAN?) mainitsee sen antaneen Ultunassa kasva-
neena v. 1920 leipituloksen 394 cm? ja v. 1921 390 cm? laskettuna
100 g kohti jauhoa. Virmlannissa kasvaneena se antoi v. 1920
tuloksen' 356 cm?, joka on vain hiukan suurempi kuin sen Tammis-
tossa v. 1926 kasvaneena antama tulos, 347 em?® Samaa laatua ole-
viksi on ilmoitettu niytteet n:o 13 ja 25, jotka molemmat saatiin
Maatalouskoelaitokselta Tikkurilasta. Ne antoivat kylld suuremman
leipivolyymin, edellinen 408 cm? ja jilkimmdiinen 438 cm? Mutta
kun, kuten leipdin lipileikkausten valokuvista kay ilmi, leipétulos on
kvalitativisesti, huokoisuutensa y. m. puolesta niilld kaikilla huono,
taytynee kyseellinen ruotsalainen ]aloste katsoa leivontakelpoisuu-
deltaan huonoksi. Niytteiden n:o 7 ja 25 py-lukukin oli liian alhai-
nen, mik seikka jialkimmaisells nédyteelld, joka oli kosteussuhteiltaan
moitteetonts, lienee asetettava yhteyteen epdtéydellisen kypsymisen
kanssa.

Useimmat niytteet antoivat tilavuutensa puolesta kohtuu]hset
vaatimukset (400 cm?) tayttdvin leipétuloksen. Tissé suhteessa
osoittautui parhaaksi niyte n:o 32 (sol IL). Sen leipétulosta, joka
oli 477 cm3, voidaan verrata hyvien amerikalaisten vehniin antamaan
leipitulokseen, joka AxErMANIn mukaan vaihtelee 450—490 cm?®.
Vertaulsen vuolksi mainittakoon, ettd sama laatu antoi v. 1921 sadossa
Svalofissa Ruotsissa leipdvolyymin 474 cm?, siis kutakuinkin saman-
suuruisen. Erailli muilla paikoilla Ruotsissa kasvaneena antoi se
vuosina 1920—21 seuraavat leipavolyymit: 407, 431, 466, 455 ja 456
cm3 ja v. 1922 400, 396, 393 ja 453 cm? 100 g kohti jauhoa. Kun ky-
seellinen jaloste on niin Ruotsissa kuin niissikin kokeissa antanut
myds kvalitativisesti moitteettoman leipdtuloksen, on se katsottava
leivontakelpoisuudeltaan hyvanpuoleiseksi.

Tilavuudelleen hyvin leipituloksen antoivat myos néytteet n:o 17
(maatiainen?), 29 (sukkula), 30 (sukkula) ja 36 (maatiainen?), joiden
kaikkien leipévolyymi my&s oli yli 450 cm® Mutta meikéldisissé
oloissa lienee vield vain 400 em3 ylittivikin leipavolyymi katsottava

1y M. P. NEUMANN, Brotgetreide und Brot. Siv. 249.°
2y A, ARBRMAN, Sveriges Utsidesférenings Tidskrift, 1922. Siv. 75.

35561—28 7
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tyydyttéaviksi, koska ei Skinessakaan viljellyistd vehnisti saada
Malmén myllyssi suoritettujen kokeiden mukaan keskimafirin muuta
kuin noin 400 cm3 leip#i. ) :

Kun sukkulavehnidsté oli useita naytteité, niin lienee paikallaan,
ettd sen leivontakelpoisuutta, mikéili leipdvolyymi sitd ilmaisee, tar-
kastetaan erikseen. Sukkulavehniksi oli ilmoitettu seuraavat néytteet,
jotka antoivat allamainittavan leipidvolyymin.

N:o Leivin Huomautuksia

: vol. em?

12 - 386 1 Huokoisuus tyydyttivi. Kuorl kahdella leivilli halkeillut.?2)

15 - 389 » epitasainen.  »  hyvéd. Sisus valkea.

18 . 431 » hinkan » »  yhdelld leiviilld vihiin halkeillut.

29 459 ; » »

30 ' 458 | » »

a 420 » » Kuori kaunis.

40 421 » » Sisus tummahko.  Uunissa nouseminen
f 5 epityydyttivi.

41 1 404 | » tyydyttivii. Kuori kahdella leiviillit revennyt.

Leipévolyymi vaihtelee siis niilld sukkulavehnilld 386—459 cm3,
antaen keskiarvoksi 420 cm3, jota tulosta tdytynee pitdd tyydytta-
vind. Ja kun ei kyseellisten ndytteiden antama leipd ollut kvalita-
tivisesti, huokoisuutensa y. m. puolesta varsin huonoa, vaikkakaan ei
sen huokoisuutta voi kaikilla niytteilld pitds tyydyttavind, voitanee
sulkkulavehnd, sikili kuin tutkitut niytteet siti edustavat, katsoa
leivontakelpoisuudeltaan meikiliisissé oloissa asetettavat, kohtuulliset
vaatimukset tidyttdviksi. _

Ohimennen mainittakoon, ettd niytteet n:o 33 (bore) ja 34 (bir-
gitta) ovat antaneet samoista vehnistd Ruotsissa keskimiirin saa-
tujen leipdtulosten kanssa rinnastettavan leipdvolyymin, edellinen
447 cm?® ja jilkimméinen 448 cm?® 100 g kohti jauhoa. Molempien
niytteiden huokoisuus oli, kuten valokuvat osoittavat, huonoksi kat-
sottava. Niyte n:o 35 (Svalofin val. 0841 B.) oli my6s ruotsalaista
jalostetta. Se antoi leipdvolyymin 441 cm3® Huokoisuudeltaan siit4
saatu leipé oli parempaa kuin ndytteistd n:o 33 ja 34 saatu.

Muihin naytteisiin ndhden mainittakoon, ettd ndyte n:o 23
(maatiainen?) antol niin kvantitativisesti kuin kvalitativisestikin
tyydyttaviksi latsottavan leipatuloksen. Néytteen n:o 21 (Laborin
jalostettu maatiainen II) antoi kvantitativisesti yhtd hyvin, mutta
huokoisuudeltaan huonomman leipdtuloksen. Samaa on sanottava

1y A. Axmrman. Sveriges Utsidesforenings Tidskrift 1923. Siv. 300.
%) Kuten siv. 45 mainittiin, paistettiin jokaista ndytettd kohti kolme
leipéd, jotka yhteensd painoivat noin 1.2 kg.
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niytteistd n:o 22 (laatu sama kuinn:on 21) ja n:0 26 (Laborin valio 05)
seké n:o 10 (Tikkurila 08401). )

Mielenkiintoa vailla ei ole se seikka, ettd niytteet n:o 14, 38 ja 39,
jotka olivat siksi viallisia, ettei niiden sitkoaine edes pysynyt koossa,
antoivat tilavuudelleen kohtuullisen leipdtuloksen. Leipé oli kuitenkin
laadultaan huonoa. Vikoja oli kaikista niytteistd saaduissa leivissi.
Mous!) mainitsee eriiissd tutkimuksessaan, ettéd sitkoaineen muodos-
tavat valkuaisaineet, vaikka ne jostakin syystid (hinen kokeissaan sen
vuoksi, ettd rasva oli poistettu) olisivat sellaisia, etteivit ne veden
kanssa turvoten muodosta koossa pysyvid sitkoainetta, voivat tai-
kinassa turvota sekd muodostaa sitkoainekalvoja, jotka jotenkuten
voivat pidittas kiymiskaasuja, jotta leipd muodostuu. Leivin omi- -
naisuudet ovat kuitenkin huonoja. Niin oli kyseellisillikin néytteilld
asian laita. Jos niistd leivottu leipi olisi paistettu vapaana eiki laati-
koissa, kuten laboratoriokokeissa yleensé tehdéén, olisi niiden huonous
kiynyt epiileméttdi vield selvemmin ilmi. Mitd muuten leiviin tila-
vuuteen tulee, on se NEUMANNIn%) mukaan laatikossa paistetulla
leivalld suurempi kuin vapaana paistetulla.

Leivontakelpoisuutta arvosteltaessa on, paitsi kvantitativista tu-
losta, otettava vield huomioon myds saadun leivin laatu. Sité arvos-
teltaessa on ensinndkin tarkastettava leivin huokoisuutta. Sillé
vaikkakin leivin tilavuus on sité suurempi, mité suurempi on huo-
koisten yhteenlaskettu tilavuus, ei ole yhdentekevid, minkélainen
huokoisten koko on. Vaikkakin suurihuokoisellisen leivin tilavuus
useasti on suuri, ei sellaista leipédé pideté laadultaan hyvéanid. Huokoi-
suutensa puolesta hyvin leivdn tulee olla ensinniikin tasahuokoi-
sellista ja toiseksi tulee huokoisten ko’on olla pienen. Sellaisen leiviin
sisus on kimmoisa. Jos huokoiset ovat suuria, on leivin sisuksen
kimmoisuus pienempi kuin jos huokoiset ovat pienid. Missédn ta-
pauksessa ei leivén sisus saisi olla sellaista, ettd huokoiset ovab jossain
kohden suurentuneet aukoiksi ja ettd joissakin toisissa kohden leipé-
massa on tiivistd, »slikisattuistas.

Tarkastaessamme liitteessd wo 10 esitettyjéd, syysvehnistd saa-
tujen leipdin lidpileikkausten valokuvia, voimme huokoisuudeltaan
huonoiksi, epéitasaisiksi ja osittain suurihuokoisellisiksi todeta sangen
monen niytteen antaman leiviin. Huokoisuudeltaan huonoimpina
on mainittava niytteet n:o 1, 7, 13, 25, 26 ja 37. Huonoja ovat tissi
suhteessa my0s niytteet n:o 2, 4, 6, 8, 15, 27, 28, 33 ja 34. Huokoi-
suudeltaan parhaaksi lienee katsottava nidyte n:o 23. Sen jélkeen

1y IX. Momns, Z. . gesamte Miihlenwesen. 1. Siv. 37.
?) M. P. Nruwmany, Brotgetreide und Brot. Siv. 390.
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seurannevat ndytteet nio 35 ja 41. Muut mainitsemattomat ovat
kohtalaisia, jossain mé#rin toivomisen wvaraa jattavia.

Paitsi huokoisuudesta, antavat mainitut valokuvat jonkinlaisen
késityksen myos eri niytteiden nousemisesta uunissa, jossa, kuten
tunnettua, kilyminen vield joitakin aikoja ja kiihtyen jatkuu. Kiy-
minen pysidhtyy vasta limpotilan leiviissé noustessa noin 50°C.
Moitteettomasti nousseen leiviin padlliskuoren muoto on lapileik-
kaukseltaan kaareva, kuten esim. niytteelld n:o 3. Paslliskuori ei
saisi olla tasainen, kuin esim. niytteelld n:o 1 ja 37. Vield ilmenee
kuvista joissakin tapauksissa kuoren repeileminen, miks myos on
viaksi, vaikkakaan ei suureksi, luettava. Kuoren repeilemisté havai-
taan néytteilld n:o 11, 12, 19, 24, 27, 28, 35, 36, 38, 39 ja 41.

Leivin ominaispaino, joka on laheisessid suhteessa huokoisten
yhteiseen tilavuuteen, voidaan katsoa huokoisuuden mitaksi. Se on
sitd pienempi, mitd suurempi on huokoisten yhteenlaskettu tilavuus.
Paitsi huokoisuudesta, riippuu leivin ominaispaino eriistd muista
seikoista, kuten jauhatusasteesta y. m. Yleensd viittaa leivin suuri
ominaispaino jauhon huonoon leivontalkelpoisuuteen.

Tutkituista néytteisti saatujen leip#in ominaispaino vaihteli,
l§uten taulukosta n:o 5 kiy ilmi, 0.280—0.400. Pienin se oli niyt-
teelld n:o 17, joka muutenkin on katsottava leivontakelpoisuudeltaan
moitteettomaksi ja leipavolyyminsa puolesta erittdin hyviksi. Suurin
oli leiviin ominaispaino néytteelld n:o 7, jonka leivontakelpoisuus, ku-
ten edellisestd lienee selvinnyt, on arvioitava huonoksi. Niisss sdrim-
méisyystapauksissa siis leiviin ominaispainon perusteella voitaisiin
arvioida jauhon leivontakelpoisuutta. Useimmissa tapauksissa ovat
erot leipdin ominaispainoissa niin pienet, ettei niistd voida mitésn
varmoja johtop#itsksid vetdd. Se on senkin vuoksi mahdotonta,
ettel leivin huokoisuutta tai muuta laatua voida pit#s huonona, vaikka
huokoisten yhteinen tilavuus sekd niiden keskimédrsinen koko olisi
pienempikin, kun vaan huokoisten koko on tasainen. Useimmista
niytteistd saadun leiviin ominaispaino on ollut 0.300 ja 0.352 valilld.
Ominaispainon keskiarvoksi saadaan kyseellisilli niytteills 0.325.
Se saisi tietenkin olla pienempi.

B. Kevitvehna.

1. Jyvii kokonaisuudessaan koskevat tuthimulset.

Kevé‘ttvehnétﬁétytfeiden kokonaisia jyvid tai niistd mitdsn poista-
matta valmistettua jauhoa tutkittaessa saadut tutkimustulokset on
koottu taulukoon n:o 6 (liite n:o 9.)
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Puhtautensa puolesta olivat kaikki kevitvehnidnidytteet moit-
teettomia. Jokainen niyte sisilsi puhtaita jyvid yli 98 9%. Kun
kevitvehnindytteet kolmea lukuunottamatta olivat Hankkijan kas-
vinjalostuslaitokselta ja Maatalouskoelaitokselta Tikkurilasta saatuja,
olikin odotettavissa, ettéd ne olisivat yleenss huolellisesti puhdistettuja
roskista ja muista vieraista aineista. Eniten niitd oli niisséd kolmessa
niytteessd, jotka viljakauppiaiden vilitykselld saatiin eriiltd Lansi-
Suomen maanviljelijéiltd. Mutta, kuten sanottu, oli niidenkin niyt-
teiden pubtaus vield tdysin tyydyttdviksi katsottava.

Ei kevitvehninidytteiden itdvyyskiin anna aihetta muistutuksiin,
Olihan niiden itdvyys, joka muuten vaihteli 92—100 o/, niytteitd
n:0 2,9 ja 19 lukuun ottamatta, 95 %, tai suurempi.

Jyviin vahvuutta mm:ssi esittivists lajittelukokeiden tuloksista
kiy ilmi, ettd 2.0 mm ohempia jyvid sisdlsivit mainitsemista ansait-
sevassa méidrissd vain niytteet n:o 1, 3, 4, 5, 8, 9 ja 17. Eniten ndin
ohuita jyvid sisdlsivit nédytteet n:o 1 (Tammiston 0944), n:o 3 (Tam-
miston pikavehnd 0536) ja n:o 17 (laatu sama kuin n:on 3). Samat
néytteet olivatkin huomattavasti ohutjyviisempid kuin muut ndyt-
teet. Niiden jyvisté oli noin 60 9, tai enemmén vahvuudeltaan 2.5 mm
pienempis. Vertauksen vuoksi mainittakoon, ettd vuoden 1924
sadosta tutkituista 29 kevitvehnindytteestd, sisdlsi 2.5 mm ohempia
jyvid kutakuinkin néin paljon tai enemmaén, kaksi naytetts.l) Toinen
niistd oli samaa laatua kuin edelli mainitut niytteet n:o 3 ja 17
ja toinen lghemmin tuntematon maatiaiskevitvehnd. Muuten sisél-
sivit vuoden 1924 sadosta tutkitut kevitvehnindytteet, jotka keski-
médrin olivat ohutjyviisempid kuin saman vuoden syysvehninéyt-
teet, 2.5 mm vahvempia jyvid keskimé#drin 69.9 %, (58.s + 11.1 %,).
Vuoden 1926 sadosta tutkituista 20 kevitvehnindytteestd saavutti
tai sivautti vahvuusmitoiltaan mainitun keskiarvon kaikkiaan 14
niytettd. Ja osoituksena siitd, ettd nytkin kyseessd olevan vuoden
satoa olevat kevitvehninidytteet ovat olleet yleensd ohutjyvéisempis
kuin syysvehnéniytteet, voidaan mainita, ettd kun syysvehnaniyt-
teistd yli puolet sisdlsi 2.5 mm vahvempia jyvid 77.2 %, oli keviit-
vehnéndytteistd sellaisia vain tasan puolet.?) ‘

Vahvajyviisemmiksi kevitvehnindytteistd osoittautuivat n:ot
2, 18 ja 20, jotka sisdlsivét 2.5 mm vahvempia jyvid noin 87 9%,. Ohi-
mennen mainittakoon, ettd vahvajyviisimmét syysvehnéndytteet

1) Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia I. Siv. 86.

%) Jos kevétvehnéndytteistikin olisi ollut suhteellisesti yhtd suuri osa
kuin syysvehnén#ytteistd maanviljelijiltéd saatuja, niin on mahdollista, ettd
kevatvehninaytteistic vield pienempi osa olisi vahvuusmitoiltaan ylittanyt tai
saavuttanut mainitun rajan. '
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sisilsivit tallaisid jyvid yli 90 9.1) Sanotuista vahvajyviisimmisti
kevitvehniniytteistd olivat niytteet n:o 18 ja 20 tammivehnid ja
n:o 2 Tammiston linjaa 0810. Vahvajyviisempin kevitvehniniyt-
teind on mainittava myés n:ot 7 ja 16, jotka molemmat oli ilmoitettu
tammivehniksi, samoinkiun n:ot 10 (Tammiston 0845), 13 (marquis)
14 (kolben) ja 15 (sddminkil.).

Samat niytteet n:ot 1, 3 ja 17, jotka edellisessi mainittiin ohut-
jyviisemmiksi, osoittautuivat myds 1000-jyvinpainoltaan, kuten
luonnollista on, kevyimmiksi. Niiden 1000-jyvinpaino vaihteli
25.0—27.0 g. Ne, samoinkuin néyte n:o 19, jonka 1000-jyvéanpaino
oli 28.4 g, olivat tiéssi suhteessa tuntuvasti heikompia kuin muut
naytteet, joiden 1000-jyvinpaino poikkeuksetta oli yli 30 g, vail-
dellen 30.2—37.3 g. Keviitvehniniytteiden 1000-jyvinpainon minimi
(25.0 g) ja maksimi (37.3 g) olivat huomattavasti alhaisemmat kuin
syysvehniindytteiden, joiden 1000-jyvénpainon vaihtelurajat olivat,
kuten siv. 30 mainittu, 27.1—44.5 g. Jo nimikin seikat, mutta parems-
min se, ettd kevitvehniniytteistéd nousi 1000-jyvinpaino 35.0 g,
jota pidetdin vehnin 1000-jyvénpainon yleiskeskiarvona, tai siti
lihelle, pienemmiilld osalla kuin syysvehniniytteistd, osoittaa, ettd
kevitvehnindytteet olivat kevytjyviisempii. Siten oli asian laita
myds vuoden 1924 sadossa. Kevitvehnindytteiden 1000-jyvinpainon
keskiarvoksi saatiin 31.1 g, kun vastaava keskiarvo syysvehnilli oli
35.4 g.%) Vuoden 1926 sadosta tutkituista kevitvehniniytteisté oli
suurin 1000-jyvénpaino n:dla. 9 (aurora, austral.), 15 (sdéminkil.) ja
16 (tammi). Niytteen n:o 9 1000-jyvinpainon suuruuteen lienee
osittain vaikuttanut sekin seikka, ettd se oli huomattavan kosteata,
siséltéien vettd enempi kuin yksikdfin muu kevitvehniindyte, nim.
16.17 % (hienoksi jauhettuna). Sama niyte oli nihtivisti juuri liian
suuren kosteutensa vuoksi p#dssyt pilaantumaan tai mahdollisesti
vain sen jélkikypsyminen oli estynyt. Se oli nim. viallinen sikéli, ettei
sen sitkoaine pysynyt pestessii koossa ja ettd siitd saadun jauhon
py-luku oli liian alhainen, sen jauho oli liian hapanta. Kun 1000-
jyvinpaino on kuivalla viljalla pienempi kuin kostealla, on syyt
mainita, etteivit kevitvehnéndytteet, kuten edempiini tulemme
nékemédn, olleet yleensi kuivempia kuin syysvehniniytteet, pikem-
min  péinvastoin. Kevitvehnin 1000-jyvinpainon pienuus syys-
vehndén néhden ei siis johdu kuivuussuhteista, vaan on syy siihen
etsittdvd muualta ja ehkd lihinnd kevitvehnin ohutjyviisyydesti.
Siihen ainakin téhénastiset, kotimaisen viljan laatua koskevat tutki-
mukset viittaavat.

1y Vert. siv. 30.
*) Vert. Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia, siv. 84 ja 86:



%)

Vaikkakin 1000-jyviinpainoa on jauhoannin kannalta pidettava
tirkedns seikkana, on, mikili on kysymys vehniin leivontakelpoisuu-
desta, hehtolitranpainolle myonnettivi suurempi merkitys. Ilmai-
seehan se suoranaisemmin, vaikkakaan ei poikkeuksetta, jyvéin omi-
naispainon, joka NEUMANNIn ynnéd eriiiden muiden viljakemistien
fulaan on katsottava jossain midrin leivontakelpoisuuteen ainakin
epiisuorasti vaikuttavaksi tekijéksi. Ominaispainoltaan raskaampi
vilja antaa todennikéisesti leivontakelpoisemman jauhon, kuin omi-
naispainoltaan kevyempi vilja.

Muiden ominaisuuksien, kosteuden y. m. pysyessid muuttumatto-
mana kohoaa hehtolitranpaino ominaispainon kohotessa. Kohtuullista
hehtolitranpainoa voidaan siis pitdd hyvin leivontakelpoisuuden edel-
lytyksend. Mutta kun leivontakelpoisuus riippuu sangen monista
muista seikoista, vel vehni, jonka hehtolitranpaino on tyydyttivi,
joissakin eikd suinkaan niin harvoissakaan tapauksissa, silti antaa
leivontakelpoisuudeltaan huononkin jauhon.

Kuten taulukosta n:o 6 (liite n:o 9) kiy ilmi, on kyseellisten
kevitvehniniiytteiden hetholitranpaino poikkeuksetta ollut kohtuul-
linen, koska se on vaihdellut 75.6—82.6 kg. Muistettava nim. on, ettéd
vehnin keskimésrdisend hehtolitranpainona pidetdén 75 kg. Kun
edelli tuli todettua, ettd 1000-jyvinpaino usealla kevétvehnénayt-
teells oli suhteellisen pieni, mutta kun, kuten juuri kévi ilmi, niiden
hehtolitranpaino silti’ poikkeuksetta on kohtuullinen, viittaisi tdmé
‘siihen, ettd kevitvehnin jyviin ominaispaino on suurempi kuin syys-
vehniin jyviin keskimé#rin. Samanlaiseen kisitykseen johtivat myos
vuoden 1924 satoon kohdistuneet tutkimukset.!) Nain ollen olisi siis
kevitvehnilld syysvehniin verraten sellainen paremman leivonta-
kelpoisuuden edellytys kuin suurempi ominaispaino antaa?). Téssd
yhteydessi lienee soveliasta viitata my®ds siihen, ettd vaikkakin usea
kevitvebnsndyte oli suhteellisen kosteata, joka seikka vaikuttaa
hehtolitranpainoon alentavasti, niiden kaikkien hehtolitranpaino
siitd huolimatta oli kohtuullisen suuri.

Hehtolitranpaino oli suurin, 82.¢ kg, naytteelld n:o 11 (Hankkijan
ruskea). Sama ndyte oli myds muissa suhteissa kohtalaisen hyvii
viljaa. Sitkoainetta se kylld sisilsi vahanlaisesti. Siitd tai jostakin
fuusta syysté, — sen sitkoaineen fysikaaliset ominaisuudet eivit an-
taneet aihetta muistutuksiin — ei se leivontakokeissa osoittautunut
varsin hyvilsi. Suunnilleen samanarvoiseksi leivontakelpoisuudeltaan

1) Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia L Siv. 41.

?) Kevitvehnin hehtolitranpainon suhteellinen suuruus voi tietenkin
gsittain aiheutus myds siitd, ettd kevatvehnin pienemmit jyvat tayttavat
mitan tiiviimmin kuin hiukan vahvemmat syysvehnsn jyvit.
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osoittautui niyte n:o 12 (dala 6), jonka hehtolitranpaino oli edellisen
jélkeen lahinnd suurin. Ehkd niméikin tapaukset voidaan pitds esi-
merkkeing siitéd, ettei erittdin suurta hehtolitranpainoa voida erikoi-
seksi eduksi laskea. Ja viittaukseksi siihen, ettei leivontakelpoisuus
ainakaan poikkeuksetta riipu hehtolitranpainosta, voidaan katsoa
néytteiden n:o 11 ja n:o 19, jotka ovat samaa laatua (Hankkijan
ruskea), suhtautuminen leivontakokeissa. Niiden hehtolitranpainot
olivat hyvin eri suuret. Niytteen n:o 19 75.6 kg ja niytteen n:o 11
- 82.6 kg. Siitd huolimatta antoivat ne niin laadultaan kuin m&dril-
tédénkin kutakuinkin samanlaisen leipatuloksen.

Jyviin poikkileikkauspinta niyttas kyseellisilli kevitvehni-
naytteilld suhteellisen useasti enemmiin lasimaiselta kuin saman vuo-
den sadosta, tutkituilla syysvehnindytteills. Sills kun 41 syysvehni-
naytteestd vain kolmen niytteen jyvistd enempi kuin 50 9% néytti
lasimaisilta, oli 20 kevitvehnindytteestd sellaisia 9 kpl., siis noin
toinen puoli. Ja kun ei syysvehninsytteills lasimaisten jyviin paljous
vhdessidkédn tapauksessa noussut 60 %, oli kevitvehnistd sellaisia
8 kpl. Eniten sisilsi lasimaisia jyvii niyte n:o 11, josta jo edelld
on ollut puhe, ja jonka hehtolitranpaino oli suurin.l) Mijltei yhti-
paljon niitd oli niytteessi n:o 6 (laatu sama). Sitten seuraisivat
eniten lasimaisia jyvid siséltivind niytteet n:o 2 (Tammiston 0810)
ja n:io 4 (Tammiston 01089). Vihiten sisilsivit lasimaisia jyvid
néytteet n:o 18 (tammi) ja n:o 13 (marquis), joista varsinkin viimeksi
mainittu antoi laatunsa puolesta huonon leipituloksen.

Vertauksen vuoksi mainittakoon, ettd myds vuoden 1924 sadosta
tutkitut kevitvehnindytteet sisdlsiviit keskimidrin enemmin lasi-
maisia jyvid kuin saman vuoden sadosta tutkitut syysvehnéndytteet.
Kun edellisten jyvistd keskimidrin 63 9 oli lasimaisia oli jalkim-
méisten jyvistd sellaisia keskimé##rin vain 47 %. Téssikin kohdin,
kuten edellisestd lienee kiynyt ilmi, vahvistavat nyt selostettavina
olevien tutkimusten tulokset ensimméisen, kotimaisen viljan laatua
koskevan tutkimuksen antamia tuloksia.

Tahanastisten, tutkimustuloksia koskevien tarkastelujemme pe-
rusteella voimme todeta, ettd kevitvehnillimme, sikili kuin siti
vuosien 1924 ja 1926 sadoista tutkittujen niytteiden perusteella
voidaan arvostella, on syysvehniimme verraten sellaiset paremman

h ) Rinnaltkaisilmitng ndytteiden n:o 11 ja 19 hehtolitranpainojen erilai-
suuden kanssa voidaan panna merkille, etts niytteen n:o 11 jyvistd oli lasi-
maisia 82 9%, mutta néytteen n:o 19 vain 45 9. Siis voitaisiin néytteen
n:o 11 suurempi hehtolitranpaino selittas, ainakin osittain sen jyvéin suu-
remmasta tiiveydestd ja siitd aiheutuvasta suuremmasta ominaispainosta.
johtuvalsi. ’ :
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leivontakelpoisuuden edellytykset kuin suurempi omlnalbpamo ja
suurempi lasimaisuus antavat.

Ennenkuin ryhdymme kisittelemién kevitvehniniytteiden térk-
kelys- ja raakaproteinipitoisuutta ja siind yhteydessé etsiméén syytéd
kevitvehnin juuri mainittuihin eroavaisuuksiin syysvehnéstd, kosket-
‘telemme muutamalla sanalla kevitvehnindytteiden, vesipitoisuutta.

Kevitvehniniytteidenkin kosteus méasrattiin siind samassa, ver-
rattain hienoksi jauhetussa analysiaineessa, jota kéytettiin myos
proteini-, térkkelys- ja tuhkamidriyksiin. Edellyttien, ettd kevit-
vehniindytteitilkin jauhettaessa olisi kosteuden havié ollut yhtésuuri
kuin syysvehniniytteitd jauhettaessa, olisi niiden kosteutta ilmai-
seviin prosenttilukuihin lisdttava 0.23 %, jotta saataisiin tietdd nayt-
teiden alkuperiinen kosteus. (Vert. siv. 33).

Kuten taulukosta n:o 6 (liite n:o 9) ndhdéén, sisélsivit ndytteet
noo 1,2, 4,5 6, 7, 8 ja 9 sekd, jos otetaan huomioon jauhaessa ta-
pahtunut kuivuminen, my8s niyte n:o 10 kosteutta yli 15 %, Kaikki
mainitut, Tammiston kasvinjalostuslaitokselta saadut ndytteet on
ilmoituksen mukaan otettu Dinesen-kuivauslaitteilla, jilkeen puinnin
kuivatuista viljoista. Ulkokuiviksi on ilmoitettu niytteet n:o 11—16
sekid n:o 18, jotka olivat kosteussuhteiltaan moitteettomiksi kat-
sottavia., Naytteen n:o 17 kuivaamistapa ei kidynyt ilmi kysely-
kaavakkeesta. Niytteet n:o 19 ja 20 ilmoitettiin jyvind kuivatuiksi.

Liian kosteaksi on keviatvehnéniytteistd katsottava oikeastaan
vain niyte n:o 9, jonka vesipitoisuus oli yli 16 9,. Se olikin, kuten jo
siv. 54 mainittiin, todennikoisesti piissyt pilaantumaan ja hapan-
tumaan.

Kun jo edelld olemme nihneet, ettd kevitvehniniytteiden
jyvistd subteellisesti suurempi osa kuin syysvehnindytteiden oli
lasimaisia ja lkun niiden jyvit omaten pienehkstn 1000-jyvinpai-
noonsa nihden tdysin kohtuulliseksi katsottavan hehtolitranpainon
on arvioitava ominaispainoltaan syysvehndn jyvid raskaammiksi
sekd, kun, kuten yleisesti tunnettua, vehnéin lasimaisuus ja tiivis-
rakenteisuus seki sen mukana ominaispaino, pidinvastoin kuin yleensé
rukiilla, tavallisesti lisdéntyy valkuaisaineiden paljouden lisdéin-
tyessd, oli odotettavissa, etté-kevitvehningytteiden tarkkelyspitoi-
suus olisi pienempi ja raakaproteinipitoisuus suurempi kuin syys-
vehnéindytteiden. Saadut tulokset osoittavatkin asian laidan niin
olevan. Silld, kun syysvehniniytteisti noin 3/, sisdlsi térkkelysté
kuiva-aineelle laskettuna yli 67 %, oli kevitvehnéindiytteistd sellaisia
vain 1/, (niytteet n:o 5, 6, 7 ja 8). Seitsemin niytteen térkkelys-
pitoisuus oli alle 66 %, Vaikka syysvehninaytteitd oli kaksi kertaa
niin paljon kuin kevitvehnéndytteitd, oli niistd vain viiden ndytteen

355128 ’ 8
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térkkelyspitoisuus alle 66 9, jota, kuten syysvehnisti puhuttaessa
mainittiin, pidetdin vehnin keskimdidriisend tirkkelyspitoisuutena
yleensi.

My6s vuoden 1924 sadosta tutkittujen kevatvehna,nayttelden
keskimédrdinen tarkkelyspitoisuus, 66.25 %, kuiva-aineelle lagkettuna,
oli pienempi, kuin saman vuoden sadosta tutkittujen syysvehniniyt-
teiden, jotka sisilsivit tirkkelystd keskiméérin 67.21 9 kuiva-
aineesta.l) Kun juuri edelld tuli todettua, ettd mydskin vuoden 1926
sadosta tutkitut kevitvehniniytteet sisilsivit vihemmin tirkke-
lystd, kuin saman vuoden sadosta tutkitut syysvehniniytteet, niin
ovat ensiméisen kotimaisen viljan laatua koskevan tutkimuksen
tulokset téssdkin suhteessa saaneet lisivahvistusta. Samaa on sanot-
tava myds, mikéli on kysymys syys- ja kevitvehniin raakaproteini-
pitoisuuden erosta. Vuoden 1924 sadosta tutkittujen kevitvehni-
ndytteiden raakaproteinipitoisuuden keskiarvoksi saatiin kuiva-
aineelle laskettuna 13.49 9, mutta syysvehnanéytteiden vain 12.83 9,
Ja vertailemalla vuoden 1926 sadosta tutkittujen syys- ja keviitvehni-
ndytteiden raakaproteinipitoisuutta, voimme todeta, ettd se oli ke-
vatvehnilld suurempi kuin syysvehnilld. Silld kun?2) 41 syysvehni-
ndytteestd vain 11 sisdlsi raakaproteinia kuiva-aineelle laskettuna
yli 13 %, oli kevitvehnindytteistd sellaisia ldhes 3/,, nim. 20 niyt-
teestéd 14 Kkpl. Néin ollen voidaan siis todeta, etti kevitvehnilld oli
my6s vuoden 1926 sadossa syysvehniddin verraten sellainen parem-
man leivontakelpoisuuden edellytys, kuin suulempl raakaproteini-
pitoisuus mahdollisesti sille antaa.

Kevitvehniniytteistd sisilsiviit eniten raakaproteinian:ot 2, 14 ja
15, joiden kaikkien raakaproteinipitoisuus oli yli 14 9, kuiva-aineesta.
Mutta kun leivontakelpoisuus ei riipu yksin raakaproteinipitoisuu-
desta, ei kaiklkien mainittujen néytteiden leivontakelpoisuus ollut
hyvi. Madralleen kohtuulliset vaatimukset kylla niiden leipatulos tiyt-
tdd, mutta laatunsa puolesta jattdd niisté ja varsinkin niytteestd n:o 2
saatu leipé toivomisen varaa. Namikin tapaukset osoittanevat, ettei
suurempaa raakaproteinipitoisuutta ole katsottava takuuksi hyvisti
leivontakelpoisuudesta, vaan korkeintaan sen edellytykseksi siten,
ettéd runsaasti raakaproteinia sisdltivi vehnd tavallisesti aina sisil-
td44 kohtuullisesti sitkoainetta. Ainakin sikili, mik#li vehnd on
tervettd ja kypsid, on asian laita miltei poikkeuksetta niin.

Kivenniisaineita sisiltds kevitvehnd aina yleensi enemmin
kuin syysvehni. Siten oli myds asian laita meilli vuoden 1924

1)’Kotima-isen viljan laatua koskevia tutkimuksia I. Siv. 84—87 ja 46.
2) Vert. siv. 36.
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sadossa.t) Ja tarkastelemalla taulukossa n:o 6 (liite n:o 9) esitettyja
vubden 1926 sadosta tutkittujen kevitvehniniytteiden tubkapitoi-
siuksia seké vertailemalla niitd taulukossa n:o 4 (liite n:o 6) esi-
tettyihin syysvehnéndytteiden tuhkapitoisuuksiin, voidaan todeta,
ettd kevitvehniniytteet yleensi ovat sisiltineet enemmén kivenniis-
aineita kuin syysvehniniytteet. Kevitvehnandytteiden tuhkapitoi-
suus vaihteli muuten 1.52—2.24 %, kuiva-aineesta, ollen lihes toisella
puolella ndytteistd yli 2 %, Vuoden 1924 sadosta tutkittujen keviit-
vehniindytteiden tuhkapitoisuuden keskiarvoksi saatiin kuiva- aineelle
laskettuna 2.21 %.2) Kun vuoden 1926 sadosta tutkituista niytteistd
vain noin tomen puoli sisilsi tuhkaa hiukan yi 2 9, voidaan, kun
useiden niytteiden tuhkapitoisuus oli alle'1.8 %, piitelld, ettd kevit-

vehnénkin tuhkapitoisuus tutkituilla néiytteilld oli keskiméérin pie-
nempi kuin vuoden 1924 kevatvehnilli.

Lyhyeni yhteenvetona edellisestii voitanee vuosien 1924 ja 1926
satoihin kohdistuneiden, yhtapltavm tuloksia antaneiden tutki-
musten perusteella, sikili kuin eri vuosien sadoista tutkimusten
kohteena olleet niiytteet yleisluonteisiin johtopéitoksiin oikeuttavat,?)
todeta: 1:ksi, ettd meikiliinen kevitvehnd on hiukan ohutjyvéisempés
kuin syysvehni, 2:ksi, ettd kevitvehnian 1000-jyvinpaino on pienempi
kuin syysvehnin, 3:ksi, ett# kevitvehniin hehtolitranpaino on kohtuul-
linen, joskin vihisen pienempi kuin syysvehnén, 4:ksi, etté kevéitvehni
pienehksén 1000-jyvinpainoonsa nihden tyydyttdvin suuren hehto-
litranpainonsa perusteella voidaan arvioida ominaispainoltaan syys-
vehnid jonkun verran raskaammaksi, 5:ksi ettd, kevitvehndn jyvét
ovat rakeenteeltaan tiiviimpii ja enemmin lasimaisia kuin syys-
vehnén, 6:ksi, ettd kevitvehni sisaltéas vihemmin tirkkelystd, mut.a
enemmiin raakaproteinia ja kivenniisaineita kuin syysvehné ja 7:ksi,
ettd kevitvehnilld on sellaiset paremman leivontakelpoisuuden edel-
lytykset, kuin edelld luetellut ominaisuuserot sille syysvehndén ver-
raten saattavat antaa. Mutta kun tédssd on kysymys vain leivonta-
kelpoisuuden edellytyksistd, ei takuista, ei edellisestd voida vetdd
sellaista johtopaitosti, ettd kevitvehnistd saatavan jauhon leivonta-
kelpoisuus aina olisi parempi kuin syysvehnastd valmistetun. Hsim.
vuoden 1294 satoon kohdistuneiden tutkimusten mukaan oli kevit-
vehniin leivontakelpoisuus silloin huonompi kuin syysvehndn. On

1) Kotimaisen viljan laatua Loskewa tutkimuksia 1. Siv. 43.

2) Sama teos Siv. 87.

3) Kun johtopaatikset koskev&b vain syys- ja kevétvehnin vertailua
keskeni#n, lienevit ne katsottava vuoden 1926 satoonkin nahden oikeutetuiksi,
koska niin syys- kuin kevitvehnén#ytteetlin olivat hyvin samanlaisessa
oloissa kasvaneita.
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2nim. otettava huomioon, ettd vuosittaiset, ilmastollisten seikkain
vaihtelut voivat sangen tuntuvasti huonontaa kevitvehnin Iuontaisia,
hyvinpuoleisen leivontakelpoisuuden edellytyksid. Ja mikili kevéit-
vehnin kypsyminen jonakin vuonna sattuu syksyiseen sadekauteen,
voivat seuraukset siitd olla kevitvehnille sangen tuhoisat.

2. Jauvhoa koskevat tuthimukset.

Kevitvehniniytteists valmistettiin lestyd jauhoa samalla tavalla
kuin syysvehnindytteistikin.l) Ja saadussa jauhossa suoritettiin
samoja menetelmis seuraten ne mittaukset, méadriykset ja kolkeet
kuin syysvehnéindytteistikin valmistetussa.

Kevitvehnindytteistd valmistettua jauhoa koskevien tutki-

musten tulokset, sikéli kuin ne voidaan numeroilla, ilmaista, on esitetty
taulukossa n:o 7 (liite n:o 8). Eri naytteitd tutkittaessa saatujen
tulosten vertailemisen helpoittamiseksi seké yleissilmiystd varten on
suuri osa tutkimustuloksista esitetty myds diagrammeilla liitteessi
n:o 12.
' Taulukon n:o 7 ensimmiisesti sarekkeessa esitetyt, jauhoantia
eli téssé tapauksessa myds jauhatusastetta ilmaisevat luvut osoitta-
vat, ettd se on kevitvehniniytteills vaihdellut 42—65 %.- Jos las-
ketaan keskiarvo, niin saadaan tulokseksi pyo6rein luvuin 55 9, joka
on jokseenkin yhtd suuri kuin syysvehniniytteiden vastaava keski-
arvo (57 9,). :

Yksi ainoa, jo ennen mainittu niyte n:o 9 oli siind midrissi
viallinen, ettei sen sitkoaine pysynyt pestessi koossa.2) Muiden
niytteiden sitkoaine voitiin pesten eristds. Sen misrd vaihteli
kosteana 20.6—36.5 %, ja kuivana 6.2—10.7 %,

Vihiten sisélsi sitkoainetta, niin kosteata kuin kuivaakin, niyte
n:io 1 (Tammiston 0944), jonka edelld olemme havainneet ohut- ja
kevytjyviiseksi. Leivontakokeissa osoittautui se lkuitenkin koh-
tuulliset vaatimukset tdyttaviksi, jittien toivomisen varaa oikeastaan
vain leiviin huokoisuudessa, miké epiilemittd johtuu siitd, etteivit
sen sitkoaineen fysikaaliset ominaisuudet olleet niin hyvia kuin toi-
vottavaa olisi. Vahinlaisesti sisilsiviit seks kosteaa etté kuivaa sitko-
ainetta my6s niytteet n:o 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 11 ja 18. Siitd huolimatta,
-antoi nédyte n:o 5 (Tammiston 01049) tilavuutensa ja huokoisuutensa
sekdi muun laatunsa puolesta paremman leipituloksen kuin yksi-
kidsin muu kevitvehnindyte. MyGs niyte nio 8 (raubini, Svalsf)

e e e -

1) Katso siv. 38.
) » > b4,

[
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osoittautui leivontakokeissa olosuhteisiin nihden tdysin tyydytti-
viksi. Muiden mainittujen ndytteiden (n:o 3, 4, 6, 7, 10, 11 ja 18)
leivontakelpoisuus osoittautui joko yhdessd tai toisessa suhteessa
ainakin viéhisen toivomisen varaa jattaviksi.

Muut téssé yhteydessd mainitsemattomat ndytteet sisélsivét
meikiliisiin olosuhteisiin ndhden keskinkertaisesti seki kosteata ettd
kuivaa sitkoainetta. Varsin runsaasti sisélsi kosteata ja tdysin tyy-
dyttivisti kuivaa sitkoainetta niyte n:o 20 (tammi). Se antoikin
muuten, paitsi huokoisuutensa puolesta, tyydyttdvin leipituloksen.

. Jos verrataan kevitvehniniytteiden sitkoainepitoisuutta (liite .
n:o 8) syysvehniniytteiden sitkoainepitoisuuteen, (liite 7), voidaan
todeta, ettd ne keskimidrin ovat jokseenkin yhtésuuret, huolimatta
siitd, ettd kevitvehniniytteet yleensd sisilsivit enemmin raaka-
proteinia. Ne sisdltavit siis 1'aakaproteinipitoisuuteénsa nihden vi-
hemmin sitkoainetta kuin syysvehniniytteet. Samoin oli asianlaita
vuoden 1924 sadossa.l) Mutta sikili eroavat kyseelliset kevitvehni-
niytteet vuoden 1924 sadosta tutkituista kevitvehnindytteisté
suhteessaan vastaaviin syysvehnin#ytteisiin, ettd niiden sitkoaine-
pitoisuus on jokseenkin yhtdsuuri ja ehkd vihin suurempikin
kuin syysvehninaytteiden keskimiirin. Vuoden 1924 sadosta tut-
kittujen kevitvehninidytteiden sitkoainepitoisuus oli nim. huomatta-
vastl pienempi kuin syysvehnéniytteiden.

Mité sitten tulee kevitvehniniytteiden sitkoaineen térkeimpiin
fysikaalisiin ominaisuuksiin kéy taulukosta n:o 7 (liite n:o 8) ensin-
nikin ilmi, ettd vain niytteiden n:o 1, 2 ja 12 sitkoaineen sitkeys
on ollut niin pieni, ettei sille ole HaANKoczYn apparaatilla saatu muuta
lukuarvoa kuin 0. Sanotuista niytteistd saadun leivin huokoisuus
oli, néhtédvisti juuri sen vuoksi, ettd niiden sitkoaineen sitkeys oli
lilan pieni, jossain midrin epatasainen. Mit#ttoméan pieni oli myds
néytteen n:o 15 sitkoaineen sitkeys. Siitd valmistetun leivin huo-
koisuus oli huono. Epityydyttdviksi on katsottava myds sen nouse-
minen uunissa. Muiden niytteiden sitkeydelle saatiin-2.0—38.0 mm
vaihtelevia arvoja. Ottaen huomioon venyviisyydelle Hankoczyn
apparaatilla saadut arvot, voitanee niytteiden n:o 5, 8 ja 18 ja ehké
myds niytteen n:o 13 sitkeys katsoa lilan suureksi. Siitd huolimatta
osoittautui niyte n:o 5, kuten jo mainittu leivontakelpoisuudeltaan
hyviksi. Néytteelld n:o 13 oli leivéin huokoisuus ja kimmoisuus huono.
Niytteet n:o 8 ja 18 olivat niissé suhteissa huomattavasti paremmat.
Usean niytteen sitkoaineella oli moitteettomat fysikaaliset ominaisuu-
det.. Ainakin n#ytteiden n:o 4, 7, 10, 11, 14, 16, 17, 19 ja 20 sitko-

1) Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia I. Siv. 47..
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aine voitanee katsoa kohtuullisen sitkeéiksi ja tyydyttévin venyviksi.
Siité huglimatta oli kuitenkin néytteistd n:o 7 ja 11 valmistetun
leivin huokoisuus epétasainen. (Vrt. valokuvia liitteessd n:o 10.).

Kun syysvehnéndytteiden sitkoaineen sitkeys useimmiten oli
liian pieni (Vrt. siv. 42 ja taul. n:o 5) voidaan edellisen perus-
teella todeta, ettd kevitvehniniytteiden sitkoaine oli yleensd sit-
kedmpdd. Myoskin vuoden 1924 sadosta tutkittujen kevitvehnii-
néytteiden sitkoaine oli sitkedmpii ja viihemmén venyvid kuin saman
vuoden satoa olleiden syysvehnéniytteiden.l) Nyt kyseessé olevan,
vuoden 1926 sadosta tutkittujen kevitvehndniytteiden sitkoaine
ei ole kuitenkaan niin sitke#td kuin vuoden 1924 sadosta tutkittujen
kevitvehnindytteiden. Vuoden 1926 satoa olevien kevitvehni-
naytteiden sitkoaineen sitkeys on, kuten jo mainittu, useissa tapauk-
sissa katsottava kohtuulliseksi.

Kevitvehnindytteiden py-luvusta ei ole montakaan sanaa sa-.
nottava, koska se néytetti n:o 9, josta on jo ennen puhuttu, lukuun
ottamatta oli kaikilla sellainen kuin sen terveesti ja kypsésti viljasta
valmistetulla jauholla tuleekin olla, nim. 5.9—6.0.

Siirtyessimme lopuksi kisittelemiin leivontakokeiden tuloksia
tarkastelemme ensin kevitvehniniytteiden taikinatuloksia. Ne
vaihtelevat 153—176 g laskettuna 100 g kohti jauhoa. Taikinatulos
oli pienin (153 g) niytteelld n:o 5, jonka leivontakelpoisuus leivin
volyymin ja muun laadun puolesta oli hyvi. Pienenpuoleinen oli myés
niytteiden n:o 8 ja 10 antama taikinatulos. Kyseellisten niytteiden
taikinatuloksen pienuus johtunee ensiksikin siité, ettd ne sisiltivit -
runsaanlaisesti vettd (noin 15 %) ja toiseksi siité, ettd ne sisilsivit
keskim#drdistd vilhemmén niin kosteata kuin kuivaakin sitkoainetta.
Useimpien niytteiden taikinatulos oli 155—159 g, jota meikaliiset
olosuhteet huomioon ottaen, on pidettivi kohtuullisena, vaikkeikaan
NEUManNin mukaan hyvin vehniijauhon taikinatulos saisi olla alle
160 g. Téméin ankaramman vaatimuksen taikinatulokseen nihden
tayttavit ndytteet n:o 11, 13, 14, 15, 16 ja 20. Niiden niytteiden
hyvé taikinatulos saance osittain selityksensi siitd, etté niytteet
n:o 11, 13, 14, 15 ja 16 olivat, kuten taulukosta n:o 6 (liite n:o 9)
kdy ilmi keskimédriistd kuivempia ja lisdksi niistd n:ot 13, 14, 15
ja 16 sisdlsivit kohtalaisesti tai ainakin enemmin sitkoainetta kuin ne
néytteet (n:o 5, 8 ja 10), joiden taikinatulos oli pienin, ja ettd niyte
n:o 20, vaikkei se ollutkaan erittdin kuivaa, sisilsi sangen runsaasti
sitkoainetta. Mutta lun NEUMaNNinkin mukaan vehnijauhon taikina-
tulos voi vilisté olla vain 150—155 g ja kun ei ruotsalainenkaan vehni,

') Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia I. Siv. 47.
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anna yleensd sen parempia taikinatuloksia, voitanee kevétvehni-
niytteiden antamia taikinatuloksia, kun lisiksi otetaan huomioon
jauhon laatu, yleensd pitdd olosuhteisiin nihden kohtalaisina.

Painolleen ilmaistu leipitulos oli pienin niytteilld n:o 3 ja 5.
Mutta kun néytteen n:o 5 leipdvolyymi, jota varsinkin Amerikassa
pidetéén erittdin tirkesnd leivontakelpoisuuden mittana, sekd leivin
laatu olivat hyvit, on se katsottava kiyttokelpoista jauhoa antavaksi.
Niyte n:o 3 antoi liian pienen leipévolyyminkin, Kaiklkien muiden
niytteiden leipdtulos oli tuntuvasti parempi vaihdellen 135—141 g,
jota on pidettdvd kohtuullisena, koskei Ruotsissakaan. kotimaisesta
vehnistd saada sen parempia tuloksia.?)

Kuten jo mainittu, antoi néyte n:o 5 (Tammiston 01049) tila-
vuutensa puolesta kaikkein parhaan leipatuloksen 453, cm?® lasket-
tuna 100 g kohti jauhoa. Leipdvolyymi, joka vaihteli kevitvehni-
néiytteills 368—453 cm3, oli vain niytteilli n:o 3 (Tammiston pika-
vehni 0536), 10 (Tammiston 0845), 11 (Hankkijan ruskea) ja 17
(pikavehnd 0536) alle 400 cm?, johon médrian leipiavolyymin vehné-
jauholla vihintédsn pitdisi nousta. Néytteestd n:o 17 valmistettu
leipi oli lisiksi huonosti uunissa noussutta, kuten liitteessd n:o 10
olevasta leivin lapileikkauksen valokuvasta kiy ilmi. Samalla niyt-
teells olikin leivin ominaispaino suurempi kuin muilla ndytteilld ja
aivan liian suuri (0.374).

Kun tammikevitvehniisti oli enemmén naytteitd kuin muista
laaduista, tarkastamme sen antamia leipivolyymeja erikseen.

| ] i
| N:o I_elv’an Huomautuksia .
vol. em? ]
! 3
7 448 Huokoisuus epiitasainen. |
16 .. 430 » kohtalainen. |
18 438 » cpatasainen.
20 124 » »

Kuten ylliolevat luvut osoittavat, ovat ndmi 4 tammivehné -
niytettd antaneet tyydyttéviksi katsottavan leipdvolyymin. Ja kun
oi leivin huokoisuus tai muu laatu ollut erityisen huono, on kyseel-
liset niiytteet: katsottava kiyttckelpoista jauhoa antaviksi.

Tilavuudelleen ilmaistun leipituloksen perusteella on myos
niytteet n:o 1, 2, 6, 8, 9 ja 14, joiden kaikkien leipdvolyymi oli yli
430 cm?, katsottava olosuhteisiin nihden hyvinpuoleisiksi. Niistd
voidaan leivin laadun puolesta vain ndyte n:o 8 (rubini, Svalsf),

1y Vert. siv. 48.
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katsoa hyviksi: Néytteiden n:o 2 (Tammiston 0810) ja n:0 6 (Tam-
miston ruskea) ‘antama leip# oli nunissa huonosti noussutta ja muu-
tenkin huonoa. Niytteistd n:o 1 (Tammiston 0944) ja 14 (kolben)
valmistettu leipd oli, vaikkakin huokoisuudeltaan epétasaista, ainakin
paremmin noussutta kuin ssken mainituista niytteistd (N:o 2 ja 6)
saadut leivdat. Vaikkei ndytteen n:o 9 sitkoaine pysynyt koossa,
antoi se siitd huolimatta kohtalaisen leiviin laatikossa paistaen, kuten
niméi kokeet suoritettiin. Todennikdistd kuitenkin on, ettd se olisi
vapaana paistaen antanut laadultaan huonomman leivin ja ehké
pienemmén leipdvolyyminkin.

Vehnéjauhon leivontakelpoisuutta arvosteltaessa on, kuten edelli
jo on tehtykin, kiinnitett4va huomiota myos leivin sisuksen huokoi-
suuteen ja kimmoisuuteen, viriin, kuoren laatuun, leivin makuun
y. m. sellaisiin ominaisuuksiin, joita ei voida luvuin ilmaista. Ldit-
teessd n:o 10 esitettyjen leipdin lipileikkausten valokuvien tarkoi-
tulssena on havainnollistuttaa ainakin osa mainituista leipdin omi-
naisuuksista.  Niitd tarkastellessamme voimme huokoisuutensa
tasaisuuden, pienihuokoisuutensa sek#i kunnollisen nousemisensa
ja kuorensa eheyden perusteella todeta parhaaksi niytteestd n:o 5
valmistetun leivin. Sen jilkeen lienee parhaaksi arvosteltava nayt-
teestd n:o 8 saatu leipd. -Niytteen n:o 3 leipi on liian tiivistd. Huo-
noimmiksi voitanee arvostella néytteiden mn:o 2, 6 ja 17 antamat,
uunissa laskeutuneet leivit. Huokoisuudeltaan epitasaisen ja epé-
elastisen leivin ovat antaneet myos niytteet n:o 13, 15 ja 18. Muista
tissd yhteydessd mainitsemattomista niytteistd ovat jotkut antaneet
kyseellisissd suhteissa kohtalaisen kuten esim. niyte n:o 16 ja jotkut
hiukan huonomman, kuten esim. niiyte n:o 7.

Eri niytteistd saatujen leipsin ominaispaino vaihteli 0,285—0,574.
Leivin ominaispaino oli pienin niytteelld n:o 5, joka leivontakelpoi-
suudeltaan on muistakin syistd, kuten olemme nihneet, katsottava
hyviksi. Suurin oli leivin ominaispaino naytteelld n:o 17, joka
osoittautui leivontakelpoisuudeltaan huonoksi. Mutta kun ei lei-
vén ominaispainon perusteella voida muuta kuin joissakin &irim-
méistapauksissa. arvostella jauhon leivontakelpoisuutta, emme eri
naytteistd saatujen leipdin ominaispainoja tarkastele timin li-
hemmin. Todettakoon vain, ettii ne vaihtelivat useimmiten 0.302— -
0.844.. Naytteilld n:o 10 ja 11, jotka antoivat tilavuutensa puolesta
huonon leipétuloksen, oli leipiin ominaispainot suuret, nim. 0.349
ja 0.356. Kevitvehnindytteiden leipiin ominaispainojen keskiarvoksi
saadaan 0.327. : :

Yhteenvetona kevitvehninaytteists valmistettua jauhoa niin lei-
vontakokein kuin muutenkin tutkittaessa saaduista tuloksista voidaan
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todeta, ettd niiden leivontakelpoisuus suurin piirtein katsoen on
rinnastettava saman vuoden syysvehnistd tutkittujen niaytteiden
leivontakelpoisuuden kanssa: - Vuoden 1924 satoon kohdistuneet
tutkimukset johtivat sellaiseen tulokseen, ettd sen vuoden keviit-
vehnin leivontakelpoisuus téytyi arvioida huonommaksi kuin syys-
vehnin. Selityksensa. tdmé, vuosien 1924 ja-1926 satoihin-kohdistu-
neiden tutkimusten tulosten eroavaisuus saanee siitd, ettd niin syys-
kuin kevitvehninkin sitko-aineen fysikaliset ominaisuudet olivab
niind vuosina, kuten edelld on osoitettu, erilaiset seki, ettd kevét-
vehnd v. 1924 sisilsi raakaproteinipitoisuuteensa nihden véihemmén
sitkoainetta kuin v. 1926, ainakin - huomattavasti vihemmin kuin
vuoden 1924 syysvehné. ' ’

Tamén tirkein kysymyksen, kumpiko, syys- vaiko kevétvehnd
Suomessa yleensid antaa leivontakelpoisemman jauhon, ratkaisemi-
seksi ovat jatkuvat tutkimukset tarpeen. Silla toistaiseksi tiedetédn
vain, ettd kevitvehnilli on vuosien 1924 ja 1926 satoon kohdistu-
neiden, useimmissa tutkituissa suhteissa (Vrt. siv. 59) yhtépitévid tu-
loksia antaneiden tutkimusten mukaan syysvehniéin verraten useita
paremman leivontakelpoisuuden (luontaisia) edellytyksié. Mutta
kun téssé on kysymys vain paremman leivontakelpoisuuden eréistd
edellytyksistd eiks sen takuista ja kun vuoden 1924 satoon koh-
distuneiden. tutkimusten yhteydessé suoritettujen, joskin verrattain
vaatimattomien leivontakokeiden tulosten mukaan kevitvehnd oli
leivontakelpoisuudeltaan arvosteltava syysvehnid huonommalksi, ei
ole todennikoistd, ettd kevitvehnid poikkeuksetta joka vuosi antaisi
sadon, joka keskim#drin olisi yhtéd leivontakelpoista jauhoa antavaa
kuin saman vuoden syysvehnisato. Toiselta puolen, kun vuoden 1926
sadosta tutkitut kevitvehniniytteet: osoittautuivat niistd valmistetun
jauhon leivontakelpoisuuden puolesta kutakuinkin samanarvoisiksi
kuin samanlaisissa olosuhteissa (samoilla koeasemilla) kasvaneet syys-
vehningytteet, on todenndkdisté; ettd mikili kevitvehnd saa kasvaa
ja kypsyid suotuisain sdiden vallitessa, siitd saadaan yhté leivonta-
kelpoinen jauho kuin syysvehnistikin.

Lopuksikin on vield huomautettava siité, ettd varsinaisessa myl-
lyssi saadaan suomalaisesta vehnéisté epéilemétt jauhoa, jonkaleivon-
takelpoisuus on parempi, kuin sen jauhon, jota edelld selostettujen tut-
kimusten yhteydessé valmistettiin. Se on mahdollista jo senkin vuoksi,
ettd viljan esikisittely nykyaikaisessa suurmyllyssd, jossa se jirjes-
tetdsn kunkin eri viljaerin ominaisuuksien (kosteuden, kuoren vah-
vuuden ja sitkeyden, jyvén sisiisen rakenteen y. m.) mukaan, vai-
kuttaa, paitsi itse myllyteknillista késittelyd helpoittaen, my&s jauhon
laatuun sitid parantaen. Toiseksi ei suurmyllyissé juuri milloinkaan

3551—28 9
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jauheta sekoittamatonta viljaa, vaan seosta useasta, joskus kuu-
destakin eri laadusta, jotka valitaan siten, ettd ne midrdtyissi paljous-
suhteissa kesken#in sekoitettuina antavat leivontakelpoisen jauhon.
Tamén tutkimuksen kohteina olleista niytteisti olisi esim. sekoittaen
erditd valittuja kevitvehnénsytteitd joihinkin sopiviin syysvehni-
niytteisiin todennakoéisesti saatu leivontakelpoisuudeltaan parempaa
jauhoa kuin saatiin eri naytteet erikseen jauhaen. Kolmanneksi
voidaan jauhon leivontakelpoisuutta parantaa sekoittamalla siihen
joko erditd kivenniissuoloja tai joitakin mallaspreparateja y. m.
aineita. Momsin') mukaan voivat erdét, erikoisin nimityksin, kuten
Elco I, Elco 11, Secalit, Porit y. m., kaupassa kulkevat, tekno-kemial-
liset valmisteet erittédin pienisséd méadrin, vain 0.0005—0.005 %, jauhoon
sekoitettuna parantaa huomattavasti sen leivontakelpoisuutta. Mai-
nittujen y. m. kysymykseen tulevien, erdité kivenndissuoloja y. m.
sisdltdvien valmisteiden tarkoituksena on, paitsi, ettd ne vaikuttavat
taikinaveteen liuenneina sen happamuutta ja suolapitoisuutta sdados-
tellen jauhon aineosien kolloidaaliseen turpoamiseen siten, etté sitko-
aineen-ominaisuudet muodostuisivat mahdollisemman edulliseksi, pa-
rantaa myos hiivasienen menestymismahdollisuuksia. Téllaisia jauhon
parannuskeinoja on kiiytetty esim. Saksassa viime aikoina koko joukon
kotimaisesta vehnéstd valmistetun jauhon laadun parantamiseksi.
Saksan terveydenhoitoviraston julkaisuissa esitettyjen tutkimus-
tulosten?) mukaan voidaan téllaisilla valmisteilla parantaa jauhon
antamaa taikinatulosta, leip#tulosta (volyymii), leivin huokoisuutta
sekd kimmoisuutta y. m. leivontakelpoisuutta arvosteltaessa varteen-
otettavia seikkoja. Samat tutkimukset osoittavat, etteivit nuo perin
pienet lisiykset vaikuta mitéédn leivin maukkuuteen eikd aroomiin,
eiké niilld kisitellystd jauhosta valmistettu leipé ole pitkéaikaisenkaan
kiytinnon peristd vihentéinyt kuluttajain hyvinvointia, puhumatta-
kaan siitd, ettd se olisi aiheuttanut sairautta. '
Siitd huolimatta on tallaista keinotekoista jauhon 1e1vontake1p01—
suuden parantamista vastustettu. Sen vuoksi onkin mylldri- y. m.
asianharrastajapiireissi innostuneella. mielenkiinnolla. seurattu uuden,
Englannissa joku vuosi sitten keksityn, kemikalioita tarvitsemattoman
jauhon parantamismenetelmédn kehittymistd. Kyseellisen, keksijéinsa
KenT-JoNES'in mukaan himitetyn menetelmin?) mukaan kuumenne-

1y K. -Moss, Z. . ges. Muhlenwesen, 3.. Siv. 17. .

) Arbeiten aus dem Reichsgesundheitsamt, Band 27. Selostcmut K.
R1TTER, Z. {. ges. Miihlenwesen, 3. Siv. 103.

3) D. W. Kexnr- JONES, Z.f. ges. Muhlenwesen, 4. Siv. 207 A. KEMENY_
saman aikakauslehden vk 4, §iv. 205 ja E. BeruiNER ynni R. Rirer siv: 209.
Vield D. W. Kext-Jongs, Modern cereal ¢chemistry, 1927. -Siv. 259.
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taan osa jauhosta noin 82°C ja pidetédin siing lampdtilassa noin 12
tuntia. Niin saatua kuumennettua jauhoa sekotetaan erikoisin kei-
noin parannettavaan jauboon 0.7 %, Syy siihen, ettd néin pieni masra
kuumennettua jauhoa voi parantaa jauhon leivontakelpoisuutta, on
etsittivisss kait 1ahinnd sitkoaineessa, varsinkin sen fysikokemialli-
sissa ominaisuuksissa lampokisittelyn aikana tapabtuneista muu-
toksista. Kuumennetun jauhon vedensitomiskyky on sangen paljon
suurempi kuin kuumentamattoman. Veden sitoutuminen taikinaa
tehtdessd, jauhon kolloidalisesti turvotessa kiy kylld hitaanlaisesti,
mutta lopputuloksena on kirjallisuuden mukaan, ettd jauho, joka
sisdltéd 0.7 %, kuumennettua jauhoa, antaa ylldttdvin kiintedn ja
kimmoisan taikinan. Kyseellisen menetelmin, joka on kaytdnnossa
joissakin Englannin myllyissé, ilmoitetaan siksi huomattavasti pa-
rantavan jauhon . leivontakelpoisuutta, ettei myllarien, saadakseen
yhté hyvin jauhon kuin ennenkin, tarvitse sen kiytantoon tultua se-
koittaa pehmeisiin vehniin enéén niin paljon kovia vehnid kuin ennen.

Jos mainittu menetelmi tosiaankin tulee ajanpitkadn osoittautu-
maan sen maineensa, jonka se nopeasti on saavuttanut, arvoiseksi,
voitanee sitd suositella Suomessakin kiytettdviksi kotimaisesta veh-
nistd mahdollisimman leivontakelpoista jauhoa valmistettaessa.

Jauhojen parantamiskeinoista puhuttaessa ei voida niiden val-
kaisuakaan vallan mainitsematta sivuuttaa. Sen puolesta sekd sitd
vastaan on paljon kirjoitettu. Mutta vastustuksesta huolimatta on
tamé, vihemmin suositeltava, ensinnéd Amerikassa kaytantoon tullut
jauhon’ parantamistapa, saavuttanut kiyttdjid ja puolustajia, jotka
vaittiavat erdin keinoin valkaistun jauhon olevan leivontakelpoisuu-
deltaankin parempaa kuin valkaisemattoman. Mutta kun voidaan
epiills valkaisun leivontakelpoisuutta parantavaa vaikutusta ja kun
eriit valkaisuaineet, kuten esim. kloori, typpiperoksidi ja nitrosyl-
kloridi ovat sellaisinaan terveydelle vaarallisia, vaikkakaan ei sano-
tuilla aineilla valkaistun jauhon voida viittdd sitéd olevan, el voitane
katsoa suotavaksi, ettd jauhon valkaisu tulisi kiyténtoon Suomen
tulevassa tai tulevissa vehniamyllyissé.



Ohra.

Kuten jo siv. 8 mainittiin, tuli tdmé, jirjestyksessé toinen koti-
maisen viljan laatua koskeva tutkimus késittaméain myos 10, Hank-
kijan kasvinjalostuslaitokselta ja Maatalouskoelaitokselta Tikku-
rilasta hankitun ohraniytteen tarkastamisen niiden kelpaavaisuuteen
nithden mallasohraksi. Mainittua on mydés jo tullut, ettd niiden tutki-
misen suorittivat Valtion Siementarkastuslaitos ja A/B P. SiNEBRY-
cHOFFin olutpanimon laboratorio. :

Sanottujen laitosten tutkimustulokset on koottu alla olevaan
taulukkoon n:o 8. Sen ensimmiiiset sarakkeet esittivit puhtaus-
miiriysten tuloksia. Niiden mukaan ovat niytteet n:o 1—5 olleet
puhtaampia kuin niytteet n:o 6—10, silli kun edellisissi oli puh-
taita jyvii 99.3—99.¢ 9, oli niitd jalkimmaéisissd niytteissi vihem-
miin, nim. 97.0—98.4 %,. Ja vastaavasti oli viimeksi mainittuissa enem-
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miin roskia kuin niytteissi n:o 1—5. Kun esim. wieniliisen arvostelu-
jirjestelmin mukaan annetaan mallasohralle puhtaudesta pluspisteitd
vain, jos siind on roskia ja muita epipuhtauksia vithemmiin kuin
1.5 %,)) ei ainakaan niytteiden n:o 8—10 puhtautta voida pitdd
moitteettomana. — Vieraiden hyotykasvien tai rikkaruohojen sie-
menii el tavattu yhdessikidn niiytteessi.

Kun viljan muuttuminen maltaiksi perustuu juuri sen itdvyyteen,
on luonnollista, ettd mallasohraa arvosteltaessa itdvyys otetaan tér-
keiini seikkana huomioon. Tavallisesti vaaditaan, etti mallasohran
itéivyyden tulee olla vihintiin 95 %,2) Témén vaatimuksen tiyttavat
vain niiytteet n:o 2, 8, 9 ja 10. Myoskin niyte n:o 1, jonka itivyys
on 94 9, voitanee tissd suhteessa katsoa kiyttokelpoiseksi. Itévyys
on huonoin, vain 68 %, niytteelli n:o 6. Se tiytyy liian huonon ité-
vyytensi vuoksi katsoa mallasohraksi kelpaamattomaksi. Syy siihen,
miksi mainitun niiytteen itivyys oli niin huono, ei ole kiynyt sel-
ville. Niytetti seuranneella kyselykaavakkeella saadut tiedot osoit-
tavat, ettei se ole ainakaan ollut laossa. Liian kosteaksi ei kyseessd
olevaa niiytetti myoskidn voida katsoa, koska sen vesipitoisuus on
vain 10.3 9,. Niytteiden n:o 3, 4, 5 ja 7 itévyys on kylld parempi
kuin niytteen n:o 6, mutta eivit nekiin tiytd mallasohralle ase-
tettavaa alhaisinta itdvyysvaatimusta.
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1) Huco QuanTe, Die Gerste, 1913. Siv. 97.
B » » » Siv. 91.
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Lajittelukokeiden tulokset on esitetty siten, kuin yleensi on
tavallista mallasohraa arvosteltaessa. Lajitteen T muodostavat ne
iyvét, joiden vahvuus on suurempi kuin 2.3 mm, ja lajitteen II ne
Jyvit, joiden vahvuus on 2.5—2.8 mm. Nimi molemmat lajitteet
lasketaan Haas®nl) arvosteltujirjestelmissa hyviksi (prima-)mallas-
ohraksi ja vain niiden yhteisen paljouden perusteella annetaan pisteita.
Toisarvoiseksi (sekunda-)mallasohraksi lasketaan lajitteeseen III
kuuluvat, vahvuudeltaan 2.2—2.5 mm olevat jyvit. Ja jatteeksi vih-
doin luetaan 2.2 mm ohuemmat jyvit. Tayteldisjyviiseksi ja mallas-
teollisunden raaka-aineeksi kelpaavaksi katsotaan ohra, joka sisiltas
lajitteita I ja II (primaviljaa) yhteenssd vihintéin 85 %. Tdmin
vaatimuksen tdyttivit muut, paitsi niytteet n:o 2, 9 ja 10. Varsinkin
niytteet n:o 2 ja 9 ovat ohutjyviisii. Mutta kun berliniliisesss
arvostelujirjestelmissi?) lajitteet IT ja ITI yhdessi lasketaan saman-
arvoisiksi kuin lajitteet I ja II, voitaisiin my&s mainitut ohutjyviiset
niytteet, mikili ne muissa suhteissa osoittautuisivat moitteettomiksi,
katsoa mallasohraksi kelpaaviksi. Kun lajitteiden IT ja III yhteinen
madrd naytteelld n:o 2 on 88 %, (52.2 4 35.8), niyiteelld n:o 9 89.6 %
(35.4 - 54.2) sekd niytteelld n:o 10 79.2 % (61.9 ++ 17.3), tulisivat
ne berlinildisessd arvostelujirjestelméissi vahvuutensa puolesta saa-
maan seuraavat pistemddrit: naytteet n:o 2 ja 9 kumpikin 14 ja
n:o 10 10 pistettd. Téten tulisi siis vahvajyvaisempi néyte n:o 10
arvosteltua huonommaksi kuin ohutjyviisemmit niytteet n:o 2 ja 9.
Berlinildisen arvostelujirjestelmén heikkoudeksi onkin mielestiini
katsottava se, etté siini lajitteet IT ja III rinnastetaan yhdessé lajit-
teiden I ja II kanssa. Se voi nim. johtaa, kuten juuri nahtiin, epé-
johdonmukaisuuksiin. Haasen arvostelujérjestelms, jonka mukaan
lajite IIT katsotaan toisarvoiseksi, on johdonmukaisempi. Sen mukaan
tulisivat néytteet u:o 2 ja 9 saamaan, edellinen 4 ja jalkimméinen 0
sekd niyte n:o 10 7 pistettd. Niillsa samoilla ohutjyvaisimmilld nayt-
teilld on myds mallasteollisuudessa jatteiksi- arvioitavia, 2.2 mm
ohempia jyvi4 lilan paljon.

Vertauksen vuoksi mainittakoon, etti vuoden 1924 sadosta
tutkitut ohrandytteet (563 kpl.) antoivat lajittelukokeiden tulosten
keskiarvoiksi: lajite I 12.s2 9, lajite II 84.00 % eli primaviljaa
Haasen arvostelujirjestelmin mukaisesti 46,52 %, lajitetta IXI
32.66 % ja jitettd 20.32 9%.%) Nyt kyseessd -olevat, vuoden 1926
sadosta tutkitut néytteet ovat siis poikkeuksetta olleet vahvajyvii-

1) Hugo Quantgk, Die Gerste, Siv. 99.
s » » » Siv. 98. )
%) Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia I. Siv. 94.
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sempis. Ne olivatkin jalosteita, jotavastoin vuoden 1924 sadosta
tutkituista niytteistd oli enempi kuin puolet jalostamatonta maa-
tiaisohraa: R
Tuhannen kuivan jyvin paino vaihteli kyseellisilla’ naytteilld
30.9—47.3 g ja, kuten edelld esitetystd taulukosta kiy ilmi, on se
ollut suurin vahvajyviisimmalld niytteelld n:o 1 ja pienin ohut-
jyvaisimmalld niytteelld n:o.9, vaihdellen suurin piirtein katsoen
jyvéin vahvuuden -mukaan. Joitakin poikkeuksia téstd sdannon-
mukaisuudesta kylld on bavaittavissa. Niinpd on naytteellds n:o 5
1000 kuivan jyvén paino (45.5 g) suurempi kuin naytteells n:o 3
(42.8 g), vaikka jalkimméinen on hiukan vahvajyviisempi. Toden-
niksisesti aiheutuu mainittu poikkeus s&anndstd giitd, ettd niytteen
n:o 5 jyvit ovat olleet rakenteeltaan tiiviimpis, joka seikka vahisen
vaikuttaa 1000-jyviinpainoon.) Kun 1000 kuivan jyvin paino mal-’
lasohralla tavallisesti on 36—48 g, on ainakin niytteet n:o 1, 3, 4,
5, 6, 1, 8 ja 10, joiden 1000 kuivan jyvin paino on 38.0—47.3 g,
Jeatsottava’ tissi suhteessa mallasohraksi kelpaaviksi, Pienin on
1000 kuivan jyvin paino niytteilld n:o 2 ja 9, edelliselld 34.3 g
ja jalkimmaiselld 30.9 g. Mutta kun Haasen arvosteluj drjestelmissi
annetaan ohralle, jonka '1000-kuivan jyvén paino on 30—31 g vield
pluspiste, ei my&skdsn niytteitd n:o 2 ja 9 voida jyviinsd keveyden
vuolesi katsoa mallasohraksi vallan kelpaamattomiksi. . -
Kunnollisen mallasohran hehtolitranpainon tulee olla ainakin
64 kg. Ja vield ohra, jonka hehtolitranpaino on 64—66 kg katsotaan
kevyeksi.?) Tavallisesti vaihtelee mallasohran hehtolitranpaino 64—
74 kg: Ohra, jonka hehtolitranpaino on yli 68 kg, luetaan raskaaseen
tyyppiin kuuluvaksi.” Liian suuri ei hehtolitranpaino kuitenkaan saisi
olla, silli kokemus on osoittanut, ettel perin raskasta ohraa, voida
panimoteknillisesti parhaaksi -arvioida. Nahtévisti se johtuu siitd,
ettd hyvin raskas ohra voi olla rakenteeltaan lasimaista, jollainen
ei hyvin sovellu mallasohraksi. S
. ‘Tutkittujen ‘néytteiden -hehtolitranpaino -on vaihdellut 67.6—
78.¢ kg.3) Hehtolitranpainoltaan keskinkertaisiksi ohraksi on lasket-
tava vain niytteet n:o 2 ja 5, joiden.-hehtolitranpainot olivat 67.6 ja
68.0 kg. Kun kaikKien muiden niytteiden hehtolitranpaino oli yli 68
kg, on ne katsottava raskaiksi. Muuten - on. poikkeuksetta kailkki
naytteet katsottava hehtolitranpainonsa puolesta mallasohriksi kel-
paaviksi, Ohimennen tulkoon. mainittua, ettd hehtolitranpainon mer-

1) Huco QUANTE, Die Gerste. Siv. 88.
?) C. Breiscy, Die Gerste. Siv. 28. T
© 3)"Vuoden 1924 sadosta tutkittujen ohransytteiden hehtolitranpainon,
joka vaihteli 48.6—70.2 kg, keskiarvoksi saatiin 62.95 kg. ’ '
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kitys mallasohraa arvosteltaessa on pienempi kuin 1000 kuivan jyvén
painon ja lajittelukokeiden tulosten.

Kaikli naytteet olivat hyvin kuivia, koskei kosteinkaan néyte
sisdltinyt vetti enempid kuin 11.1 9.

Mita sitten tulee kyseessd olevien ohraniytteiden raakaproteini-
pitoisuuteen, on se niytteillin:o 1ja 3 niin suuri, ettei niitd BLEIsCHIN?)
mukaan oikeastaan voida katsoa mallasohriksi kelpaaviksi. Mallas-
ohra saa sisiltéié valkuaisaineita kuiva-aineelle laskettuna keskimédrin
vain 9—I11 9. Jos raakaproteinipitoisuus on yli 11 % on Haa-
SEn mukaan sen vuoksi jo laskettava minuspisteitd, yksi jokaista
¥ % kohti yli 11 9%. Vuotta 1909 varten laatimassaan osto- ja
niyttelyarvostelujirjestelmissién on hiin asettanut rajaksi 10.50 9,
véhentden muiden ominaisuuksien perusteella annetusta pistemésrasti
4 pistettd jokaista prosenttia kohti raakaproteinia yli 10.50 9. "Wieni-
laisessé arvostelujérjestelmisss lasketaan minuspisteitd vasta, jos
vallcuaisaineiden paljous nousee 13 % tai yli. Jos raakaproteini-
pitoisuus kuiva-aineelle laskettuna on yli 14 %, ei ohra énid kelpaa,
mallasohraksi. ,

Kun kaikli muut niytteet paitsi néytteet n:o 2 ja 9 sisdlsivit
raakaproteinia yli 12 9, kuiva-aineelle laskettuna, on niiden valkuais-~
ainepitoisuus, mikdli niitd arvostellaan mallasohrina, katsottava
liian suureksi. Ne kylld voivat kelvata mallasohraksi, mutta eivit
ole siksi haluttuja.

Uutetulos, joka ilmoituksen mukaan on laskettu vierteen ominais-
painosta, on vaihdellut 77.6—79.3 % kuiva-aineelle laskien. Suora-
naisesti médrdtty uutetulos on Ikaikilla niytteilld katsottava koh-
tuulliseksi. KéNigin mukaan vaihtelee normaalin mallasohran uute-
tulos 75—82 9/.2) '

Vaikkakin uutetulos itévyyden ohella on se ominaisuus, joka
lahinng mé#r4s ohran arvon mallasteollisuuden raaka-aineena, voidaan
silti, varsinkin kun uutetulosta esittivien prosenttilukujen. vaihtelut
téssd tapauksessa ovat pienid ja kun uutetuloksen tarkka midras-
minen tuottaa vaikeuksia, katsoa tarpeelliseksi, ettdi eri niytteille
lasketaan HaAsEn jirjestelmin mukaiset arvostelupisteet.

Taulukossa n:o 8 onkin esitetty myés lajittelukokeiden tulosten,
1000 kuivan jyvéin painon ja raakaproteinipitoisuuden perusteella las-
ketut pisteet. Niita laskettaessa on lajittelukokeiden tuloksien ja 1000
kuivan jyvin painon perusteella saadusta pisteiden summasta vihen-

!) Mainittu teos. Siv. 31. ) )
®) J. Kownig, Untersuchung landw. und landw. -gewerblich wichtiger
Stoffe II, 5. Aufl. Siv. 130.
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netty 1 piste jokaista 14 % kohti, jolla raakaproteinipitoisuus ylittas
kuiva-aineelle laskettuna 11 %, Saatujen pistelukujen perusteella on
niytteet n:o 2 ja 9 katsottava huonoimmiksi ja epdileméttd myos
mallasohriksi kelpaamattomiksi. Sellaiseksi tdytynee arvioida myds
niyte n:o 10 sekd huonon itévyytenss vuoksi ndyte n:o 6. Muut
niytteet ovat pistemidriensd perusteella kutakuinkin samanlaiset,
mutta eroavat toisistaan muissa suhteissa. Paras pisteluku on niyt-
teelld n:o 5, mutta sen itdvyys on alhainen (90 %). Sitten seuraa
pisteissi niyte n:o 1, jolla on vikana lilan suuri valkuaisainepitoi-
suus. Niytteet n:o 4 ja 7, joilla on sama pistemidrsd (23), itévit alle
90 9,. Naytteen n:o 3 itdvyys on myos liian pieni. Sama pisteluku
kuin naytteelld n:o 3 on myds niytteelld n:o 8. Itdvyytensd puolesta
n:o 8 on moitteeton. , .
Edells selostettujen tutkimusten perusteella ei yhtddn ainoata
niybettd niistd 10 jalosteesta voida katsoa tdysin . moitteettomaksi
mallasohrana. Vertauksen vuoksi mainittakoon, etté ensiluokkaisen
mallasohran pisteluku nousee Haasen arvostelujarjestelmissé yli 30.

3551—28 10



Referat.

Untersuchungen iiber die Beschaffenheit des
einheimischen Getreides.

Erst in neuerer Zeit sind in Finnland die chemische Zusammen-
setzung und die physikalischen Eigenschaften der einheimischen
Hauptgetreidearten — Roggen, Weizen, Hafer und Gerste — Gegen-
stand einer eingehenderen Untersuchung gewesen. Frither wurden
die verschiedenen Getreidearten hauptsichlichst auf ihre Keimfihig-
keit, Reinheit u. a. Eigenschaften, deren Kenntnis zur Beurteilung des
Getreides als Samenware notwendig ist, untersucht. Einige kiirzere
Analysenserien sind allerdings schon frither, zum Teil schon gegen
Ende des vorigen Jahrhunderts, ausgefiihrt worden. Die friiheren
Untersuchungen gentigten jedoch nicht um eine befriedigende Er-
klirung der Beschaffenheit des einheimischen Getreides zu geben,
wie sie vor einigen Jahren bei Vorbereitung einiger agrarpolitischer
Massnahmen zur Forderung der einheimischen Getreideproduktion
vonnoten war. Dashalb wurde im Herbst 1924 vom Landwirtschafts-
ministerium Verf. gemeinsam mit dem Direktor der Staatlichen Sa-
menkontrollanstalt, Dr. E. KITUNEN, mit der Untersuchung der che-
mischen Zusammensetzung und anderer REigenschaften des ein-
heimischen Getreides beauftragt. Diese erste umfassendere Unter-
suchung der Beschaffenheit des einheimischen Getreides, fiir welche das
Programm unter Mitwirkung von Prof. Dr. J. VALMARI ausgearbeitet
wurde, ist im ersten Halbjahre 1925 ausgefiihrt worden. Sie umfasste
die simtlichen Hauptgetreidearten Finnlands und zwar Roggen,
Weizen, Hafer und Gerste, von welchen insgesamt 250 aus verschie-
denen Gegenden des Landes angeschaffte Proben untersucht wurden.
Die Ergebnisse wurden vom Verf. in einer finnisch geschriebenen
Arbeit »Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia I» vertffent-
licht. Der die Gerste betreffende Teil der genannten Arbeit wurde
von Dipl-Ing. - ViLso SALMINEN verfasst.

Da jedoch die iiber die Ernte eines einzigen Jahres ausgefiihrten
Untersuchungen kein sicheres Urteil iiber die Beschaffenheit des Ge-
treides gestatten, bhat der Vorsitzende des Zentralauschusses fiir die
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landswirtschaftliche Versuchstitigkeit, Dr. J.-JANNES, den Verf.
zur Untersuchung der Ernte 1926 nach einem im Vergleich zu dem
vorhergehenden etwas eingeschrénkten Programm angeregt. Nach-
dem eine Sachverstéindigensektion des obengenannten Zentral-
ausschusses das erwihnte Untersuchungsprogramm mit einigen
Anderungen angenommen hatte, wurde im Mérz 1927 mit der An-
schaffung der Getreideproben der Ernte des Jahres 1926 aus den
wichtigsten Getreideproduktionsgegenden unseres Landes begonnen.

Die Untersuchung, welche im Frithling und Vorsommer 1927
ausgefithrt wurde, betrifft 63 Roggenproben, 41 Winterweizen- und
20 Sommerweizenproben. Ausser Reinheits-, Keimféhigkeits- und
1000-Korngewichtsbestimmungen, welche unter der- Leitung von
Dr. E. KituNEN in der Staatlichen Samenkontrollanstalt vorgenom-
men wurden, wurde die Untersuchung unter Leitung des Verfassers
im Staatlichen Agrikulturchemischen Laboratorium ausgefithrt. In
demselben Zusammenhang berichtet Verf. auch iiber die Ergebnisse
der Untersuchung von 10 Gerstenproben, welche teils im Laboratorium
der A/B SixeBrycHOrFschen Bierbrauerei, teils in der Staatlichen
Samenkontrollanstalt vorgenommen wurde.

Wie bereits erwihnt, wurden die Proben fiir dies¢ Untersuchung
nur aus den wichtigsten Getreideproduktionsgegenden, aus welchen
der einheimische Roggen und Weizen in den Handel kommt, ange-
schafft: ‘Ein Blick auf die in Beilage Nr. 13 gegebene Isothermenkarte,
auf welcher durch Punkte die Herkunftsorte der Proben bezeichnet
sind, zeigh, dass in der vorliegenden Untersuchung die siidlichen,
siidwestlichen und westlichen Teile Finnlands mit mehreren Proben
vertreten sind. Ausser der durch Vermittlung der Getreidehdndler
aus verschiedenen Gegenden des Landes erhaltenen Proben, wurde
zur Untersuchung auch eine bedeutende Anzahl Hochzucht-Proben
aus zwei in der Niahe von Helsingfors belegenen Versuchsstationen
hinzugezogen, nimlich aus der landwirtschaftlichen Zentralversuchs-
station in Tikkurila und aus dér Pflanzenzuchtanstalt der Zentral-
genossenschaft *Hanldkija in Tammisto. Von den Roggeriproben
stammt nur ein kleiner Teil, ndmlich 11 Stiick, aus den erwidhnten
Versuchsstationen, die Winter- und Sommetrweizénproben sind jédoch
zum grossten Teil von dort bezogen. Dasselbe gilt fiir die samtlichen
Gerstenproben. o ' -

_ ‘ R.oggen. . : . '
Die Mittelwerte der Ergebnisse der Untersuchung der 63 Roggen-
proben der Ernte 1926, sowie die Maximia tnd Minima sind in der
Tabelle Nr. 1, Seite 10—11 zusammengestellt. Zum Vergleich sind
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auch die éntsprechenden Zahlen aus den Ergebnissen der Untersuchung
der 87 Proben der Ernte 1924 wiedergegeben. :

Beim Studium der erwihnten Tabelle stellen wir zunichst fest,
dass die Mittelwerte der verschiedenen Messungen und Bestimmungen
in den beiden Jahren im grossen und ganzen dieselben sind. Da-
durch wurden die Resultate der ersten, iiber die Beschaffenheit des
einheimischen Getreides ausgefiihrten Untersuchung bestétigt. So-
mit ist die durchschnittliche Reinheit in beiden Jahren ziemlich
dieselbe. Der Mittelwert des reinen Kornes ist 1926 95.4 % und 1924
95.6 %. Diess Werte liegen dem allgemeinen Mittelwert, welchen die
Staatliche Samenkontrollanstalt bei der Untersuchung von Tausenden
von Proben in den Jahren 1919—1926 erhalten hat und welcher
95.7 % betragt, sehr nahe. Die Reinheit des finnischen Roggens
kann nicht als schlecht angesehen werden. Es muss jedoch zugegeben
werden, dass sie noch besser sein kénnte, insbesondere da an einigen
Getreidebérsen nur solches Getreide als gute Ware angesehen wird,
welches hochstens 2 9 fremde Bestandteile, also 98 % reines Korn
enthilt. “Was weiterhin die Art der fremden- Bestandteile betrifft,
bestehen diese, wie aus der Tabelle hervorgeht, hauptsichlich aus
Verunreinigungen, - wie Grannen, Sand, Ton, Strohstiicke u.s. w.
Samen von fremden Getreidearten und Unkraut kommen im finnischen
Roggen im Durchschnitt verhéltnissmissig wenig vor.

Die Ergebnisse der mit dem ScmorpErschen Sieb ausgefithrten
Sortierungsversuche geben die Dicke der Kérner in mm an. Wenn
wir die Tabelle mustern, stellen wir fest, dass der grosste Teil der
Kérner des finnischen Roggens eine Dicke von 1.5—2.2 mm besitzt.
In der Ernte von 1926 warén diese in einer Menge von durchschniti-
lich 74.4 9 (43.0 % + 31.4 %) vorhanden. Die entsprechende
Prozentzahl war 1924 76.2 %, (44.9 9, + 31.3 %), also etwas grosser.
Diese Zahlen zeigen, dass' der finnische Roggen allgemein zu dem
kleinkdrnigen Landroggentyp gehért. In Finnland wird hauptsich-
lich noch der ungeziichtete Landroggen angebaut. Weiterhin zZeigen
die Zahlen, dass die Roggenernte von 1926 grobkérniger war als 1924.
Der Unterschied ist jedoch sehr klein und kaum festzustellen. Der
Roggen enthalt nur wenig, ca. !/, Kérner, deren Dicke iiber 2.2 mm
betrigt. : _ .

Da der finnische Roggen allgemein kleinkérnig ist, ist es natiirlich,
dass sein 1000-Korngewicht nicht gross ist. Tm Jahre 1924 war es
durchschnittlich nur 20.8 g, in der Ernte 1926 niherte sich der
Mittelwert. des 1000-Korngewichtes stark dem Normalwert des 1000-
Korngewichtes fiir Roggen, welcher allgemein zu 23 g angenommen
wird,. weil er im letzteren Jahre 22.5 g ausmachte. Der Feuchtigkeits-
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gehalt des .Getreides beeinflusst das 1000-Korngewicht merklich:
Beim feuchten Getreide ist dieses grosser als beim trockenen.. Da. je-
doch die untersuchten Proben der Ernte 1926 im Durchschnitt
trockener waren (Feuchtigkeitsgehalt 12.36 %), als die der Krnte
1924 (Feuchtigkeitsgehalt 13.68 %), diirfte die Zunahme des 1000-
Korngewichtes gegeniiber dem Jahre 1924 auf die Zunahme des
Trockensubstanzgehaltes zuriickzufithren sein. Obwohl das 1000-
Korngewicht von Jahr zu Jahr variiert, zeigt doch der Mittelwert
des Jahres 1926, dass wenigstens in einzelnen Jahren der finnische
Roggen ein 1000-Korngewicht erhilt, welches eine vollstindig be-
friedigende Vermahlungsausbeute erwarten lisst. Und in dem Masse,
wie der Anbau der dick- und schwerkérnigen Hochzuchten zunimmt,
wird der finnische Roggen mit dem besten ausléindischen Roggen
vergleichbar.

ar Mittelwert des Hektohtergewmhtes welcher bei der Ernte
1926 71.2 kg ausmachte, ist als annehmbar zu betrachten. Es wird
auch an den Getreidebérsen das Hektolitergewicht von 71.2 kg als
normal angesehen. Das Hektolitergewicht der Roggenernte des J.
1924 ist durchschnittlich noch zu klein, nur 69.9 kg. Obwohl die Be-
deutung des Helktolitergewichtes nicht so gross ist, wie moch oft
im Getreidehandel angenommen wird, kann doch sein Wert bei der
Beurteilung des Roggens nicht ganz. vernachléssigt werden. Denn
wenn der Roggen der in bezug auf Feuchtigkeitsverhiltnisse und an-
dere Eigenschaften tadellos ist, ein normales Hektolitergewicht be-
sitzt, ist es wahrscheinlich, dass das Getreide in jeder Hinsicht ge-
brauchsfihig ist.

Die polar imetrisch nach EVERs ausgefiihrten Starkebest1m1nungen
ergaben als Mittelwert 52.26 %, der urspriinglichen Substanz und
59.63 %, berechnet auf Trockensubstanz. Bei der Ernte 1924 waren
die entsprechenden Zahlen 51.40 % und 59.55 %. Nach NEUMANN
enthalt der Roggen in allgemelnen 60.33 9, Stéirke, berechnet auf
Trockensubstanz. Danach wire der Stirkegehalt des finnischen
Roggens im Durchschnitt zu klein. Dies Ergebnis war zu erwarten,
da der finnische Roggen allgemein klein und leichtkdrnig ist; solcher
Roggen ist gewohnlich arm an Stérke, aber relativ reich an Proteinen.
Der Stirkegehalt des finnischen Roggens unterschreitet ]edoch nicht
wesentlich den erwshnten Mittelwert NEumanns. Auf jeden Fall ist
es wahrscheinlich, dass der Rohproteingehalt wenigstens so gross
ist, wie er im Durchschnitt beim Roggen sein soll. Die Resultate,
welche in beiden Jahren denselben fiir die Trockensubstanz berechne-
ten Mittelwert 12.50 % lieferten, entsprecﬁen vollkommen den Er-
wartungen. D3r Durchschnittswert fiir Rohproteingehalt iiber-
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schreitet den von NEUMANN angegebenen (10.5 %) und kommt
dem Mittelwerte von Konig, welcher 12.9 9, ist, recht nahe.l) Der
Mittelwert Konies ist ibrigens auffallend gross. Er griindet sich zum
Teil auf ziemlich alte Analysen, welche oft ungezuchteten Land-
roggen betreffen.

Die Mittelwerte des Aschengehaltes beim flnmsohen Roggen,
1926— 1.91 9%, und 1924 — 2.04 %, sind als normal anzusehen.

Landroggeﬁ.

Nahezu zwei Drittel der untersuchten Roggenproben sind als
ungeziichteter Landroggen zu betrachten. Die Untersuchungsresul-
tate sind abgesehen von den Reinheitsbestimmungen in der Tabelle
Nr. 2, Beilage Nr. 4 zusammengestellt. Zum Vergleich sind in der-
selben Tabelle auch die entsprechenden Mittelwerte der Untersuchung
des Landroggens der Ernte 1924, sowie die Maxima und Minima
angegeben.

Beim Studium der durch die Sortierungsversuche ermittelten
Mittelwerte der Dicke der Koérner in mm beobachtet man, dass die
durchschnittliche Dicke der Kormer des finnischen Landroggens,
soweit dieser durch die untersuchten Proben vertreten wird, in beiden
Jahren dieselbe war. 'Die Ergebnisse der ersten, die Beschaffenheit
des einheimischen Getreides betreffenden Untersuchung der Ernte
von 1924 wurden auch in dieser Hinsicht bestétigt. Der finnische
Landroggen ist, wie Untersuchungen gezeigh haben, kleinkdrnig. Einige
Ausnahmen sind jedoch zu bemerken. Als Beispiel seien die Proben
32, 41, 43 und 49 zu erwihnen. =

In anderer Hinsicht und insbesondere in bezug auf das 1000-
Korngewicht wie auch auf das Hektolitergewicht unterscheidet sich
die Ernte 1926 von der des Jahres 1924. 1924 war der Mittelwert
fir das 1000-Korngewicht 19.9 g, 1926 dagegen 21.0 %, Das Hekto-
litergewicht war in dem letztgenannten Jahre ebenfalls grosser als
in dem erstgenannten. Der Mittelwert des Hektohtergevvlchtes der
‘untersuchten Proben der Ernte 1924 war 69. 5 kg, wogegen dieser
bei der Ernte 1926 70.7 kg ausmachte.

Zur Erklirung des Befundes, dass das 1000-Korngewicht und
das Hektolitergewicht im Jahre 1926 grosser war als 1924, obwohl .
in der durchschnittlichen Dicke der Korner kein entsprechender
Unterschied festgestellt werden lkonnte, sei zunichst hervorgehoben,

1) Auf Grund der K6Niaschen Analysentabellen fiir die Trockensubstanz'
‘berechnet. .
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dass die untersuchten Proben der Ernte 1926 durchschnittlich trocke-
ner waren, als die der Ernte 1924. Die Ursache der Steigerung des
Hektolitergewichtes ist vielleicht in dem grosseren Trockensubstanz-
gehalt der Proben zu suchen. Da die Form der Korner und die Be-
schaffenheit ihrer Oberfliche, welche Faktoren natiirlich zum Teil
den konstatierten Unterschied des Hektolitergewichtes beeinflussen,
nicht untersucht wurden, werden die Ergebnisse der Untersuchung
der chemischen Zusammensetzung verglichen. ‘

In diesem Zusammenhang kann zunichst festgestellt werden,
dass der Mittelwert des fiir die Trockensubstanz berechneten Stérke-
gehaltes 1926 grosser war als 1924. Der Unterschied ist allerdings
nicht gross, indem der Mittelwert des Jahres 1926 59.58 % und der
von 1924 59.36 %, ausmacht. Gleichzeitig kénnen wir annehmen,
dass der grossere Stirkegehalt, da stirkereicher Roggen allgemein
dick- und vollkérnig sowie spezifisch schwer ist, immerhin zum kleinen
Teil die Steigerung des Heltolitergewichtes und vielleicht auch des
1000-Korngewichtes der Ernte 1926 gegeniiber der von 1924 beein-
flusst hat. In demselben Zusammenhang macht Verf. darauf aufmerk-
sam, dass die erwidhnte Annahme. nicht gemacht werden konnte,
wenn nicht gleichzeitig ein entsprechender Unterschied in den Mittel-
werten des Rohproteingehaltes festgestellt werden konnte. Der
durchschnittliche Rohproteingehalt der untersuchten Proben der
Ernte 1926 ist niamlich auf Trockensubstanz 12.40 %, gegeniiber
12.59 9, im Jahre 1924 berechnet, also im letzteren Falle etwas
grosser. ' '

Der Mittelwert des Aschengehaltes war 1926 1.s1 %. 1924
war er etwas grosser, namlich 2.03 %.

Andere Roggenproben.

Die Ergebnisse der Untersuchung der anderen  Roggenproben,
welche zum grossten Teil verschiedenen Hochzuchten entstammten,
sind in Tab. Nr. 3, Beilage Nr. 5 zusammengestellt. Zunichst sind
in der Tabelle auch die Untersuchungscrgebnisse der schon frither
erwihnten, von den zwei Versuchsstationen erhaltenen 11 Proben
" wiedergegeben. Da von mehreren Sorten nur eine oder zwei Proben
vorhanden waren, konnten keine Mittelwerte berechnet werden, mit
Ausnahme des Petkuser Roggens, von welchem eine grossere Anzahl
Proben (7 St.) vorlag. Von den Proben aus den Versuchsstationen
sind. als beste, auch den hdchsten Anforderungen entsprechende die
Proben Nr. 6 und 7 zu betrachten. Die Probe Nr. 6 ist geziichteter
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Wasaroggen und Nr. 7 eine N euzucht der landwir tschafthchen Zentral-
versuchsanstalt.

Die bei der Untersuchung der Petkuser Roggenproben erhaltenen
Mittelwerte sind in den beiden fraglichen Jahren im grossen und
ganzen als gleich zu betrachten. Der Mittelwert des Hektoliterge-
wichtes ist im Jahre 1926 etwas kleiner. Vielleicht steht dies im
Zusammenhang mit der Tatsache, dass die untersuchten Proben
des Petkuser Roggens der Ernte 1926 in Durchschnitt weniger Stirke,
dagegen mehr Rohprotein enthielten als 1924. Dies wird auch durch
die Tatsache bestatigt, dass bei den Proben Nr. 33 und 37, bei welchen
das Hektolitergewicht am niedrigsten war, auch der Stirkegehalt am
kleinsten war, wogegen der Rohproteingehalt am gréssten war. Da der
Petkuser Roggen allgemein dickkérnig und stirkereich ist, waren die
erwihnten Proben aus irgend einem Grund wahrscheinlich nicht ganz
gut entwickelt und gereift. Die Stirke bildet sich nimlich verhalt-
nisméssig am reichlichsten gegen Ende der Wachstumsperiode.

Die Probe Nr. 44, welche unbekannten deutschen Ursprungs
war, kann als von guter Beschaffenheit betrachtet werden.

Vom Probsteier Roggen lagen zwei Proben vor, Nr. 35 und 36.
Von diesen ist Nr. 35 besser als die gelagerte Nr. 36. ’

Probe Nr. 27 ist gesiichteter Wasaroggen. Er kann als Beispiel
dafiir erwihnt werden, dass der Roggen auch in Finnland eine Ernte
von'sehr guter Beschaffenheit liefern kann.

Winterweizen,

Vom Winterweizen wurden insgesamt 41 Proben untersucht.
Da der grosste Teil dieser Proben, namlich 25 Stiick, aus den schon
bei der Besprechung der Roggenuntersuchungen erwahnten Ver-
suchsstationen und der Rest nur aus Stidwest-Finnland herstammte,
wurden keine Mittelwerte der bei-ihrer Untersuchung erhaltenen Er-
gebnisse berechnet. '

1. Untersuchungen tiber das Korn im Ganzen.

Die Ergebnisse der Untersuchung des Kornes im Ganzen sind
in Tabelle Nr. 4, Beilage Nr. 6 zusammengestellt. In derselben Ta-
belle wird auch die Sortenbenennung und der Anbauort jeder Probe
angegeben.

"Wenn wir das Studium der erwihnten Tabelle mit der Be-
trachtung der Reinheit der Winterweizenproben beginnen, so kénnen
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wir ; zunéichst feststellen, dass diese im allgemeinen sorgfiltig ge-
reinigt worden sind, da der Gehalt an reinen Kornern bei 21 Proben.
98 9, oder mehr ausmacht. Das ist iibrigens auch natiirlich, da der
grosste Teil der Proben von Versuchsstationen bezogen wurde. Die
am schlechtesten gereinigte Probe ist Nr. 14. o

. Die Keimfahigkeit steigt bei ca. 3/ der Proben bis oder sogar
iiber 90 %. Am schlechtesten keimten die Proben Nr. 14 und 38.
Diese beiden Proben waren auch in der Hinsicht fehlerhaft,. dass ihr
Kleber beim Auswaschen nicht zusammenhielt. -

Die Resultate der mittels des ScEoprERschen Siebes ausge-
fijhrten Sortierungsversuche zeigen, dass die Proben Nr. 14 und 23
die meisten Korner, deren Dicke kleiner als 2.0 mm ist, enthalten..
Die letztgenannte Probe ist iibrigens sehr kleink6rniger Landweizen.
Die Backfihigkeit des Ikleinkérnigen Landweizens ist aber, wie be-
kannt, oft besser als die der grobkdrnigen Hochzuchten. Die Back-
fihigkeit war auch bei der Probe Nr. 23 besser als bei vielen anderen.
Die. aus der Ernte-1924 untersuchten Proben enthielten im Durch-
schnitt 77.2 %, Korner, deren Dicke grisser als 2.5 mm war. Der
grosste Teil der Proben der Ernte 1926, welche die vorliegende Un-
tersuchung behandelt, hat den erwihnten Mittelwert erreicht oder
iiberschritten. : _

Eine grossere Bedeutung als die Grosse der Korner haben fiir
die Beurteilung des Weizens das 1000-Korngewicht und das Hekto-
litergewicht, von welchen insbesondere dasletztere u.a. von dem spezi-
fischen Gewicht der Korner abhingig ist, welches umso grosser ist, je
dichter der Bau der Korner ist, oder mit anderen Worten je besser
die Stirke und die Eiweissstoffe das Korn fiillen. Das '1000-Korn-
gewicht der untersuchten Proben variiert zwischen 27.1—44.5 g
und das Hektolitergewicht von 70.9—82.6 kg.. Zum Vergleich sei
erwahnt, dass- der Mittelwert des 1000-Korngewichtes, das in der
Ernte 1924 zwischen 25.8—A45.5 g varilerte, 35.4 g war und: der
Mittelwert des Hektolitergewichtes 76.9 kg, zwischen 67.5—81.8 kg
variierend. In dieser Hinsicht ist der finnische Winterweizen durch-
schnittlich als tadellos zu betrachten. Es wird als Durchschnitis-
wert fiir das 1000-Korngewicht des Weizens gerade 35 g und fiir das
Hektolitergewicht 75 kg angenommen.
.+»~Was den inneren Bau der Korner betrifft, insofern er bei der
Betrachtung-des Querschnittes zu Tage tritt, so zeigen die Ergebnisse,
dass nur bei den Proben Nr. 6, 18 und 20 mehr als die Hilite der
Korner glasiger Beschaffenheit ist. Am .mehligsten sind die Proben
Nr. 10, 13, 14, 24, 37 und 38, welche ca. 90 % mehlige Kdrner ent-
halten. Die fraglichen Winterweizenproben -sind also zu mehlig.

3561—28 ’ 11



82

Es sei hier auch erwéihnt,?idass die untersuchten Proben des Winter-
weizens der Ernte 1924 mehr glasige Korner enthielten, n#mlich
im Durchschnitt nahezu 50 9.

Mehrere -Proben enthielten iiber 15 9, Feuchtigkeit. Wie aus
der Tabelle Nr. 4 zu ersehen ist, gehoren dazu die Proben Nr. 2, 3,
5, 16, 17, 18, 19, 20, 38 und 39. Der Wassergehalt steigt jedoch nur
bei einigen Proben iiber 16 %,. Im Jahre 1924 variierte der Wasser-
gehalt des Winterweizens zwischen 12.23—16.92 %, im Mittel 14.9¢ %
betragend.

Stérke enthielten die untersuchten Proben verhiltnisméssig
‘reichlich, indem bei allen Proben, ausser Nr. 3,4, 8, 20 und 37,
der Stirkegehalt berechnet fiir die Trockensubstanz iiber 66 %
stieg, welche Zahl als durchschnittlicher Stirkegehalt des Weizens
angesehen wird. Besonders viel Stérke enthielten die Proben Nr. 32,
33, 34 und 35, deren Stirkegehalt fiir die Trockensubstanz berechnet
liber 70 %, stieg. Die aus der Ernte 1924 untersuchten Winterweizen-
proben enthielten in der Trockensubstanz im Diirchschnitt 67.21 %
Stérke.

Der finnische Winterweizen ist also verhaltnisméssig reich an
Starke. Der Proteingehalt desselben ist dagegen klein: Der Roh-
proteingehalt (mit dem Faktor 6.25 berechnet) variierte in der Trocken-
substanz von 10.41 %, bis 17.21 %. Am proteinreichsten waren die
Proben Nr. 3, 4 und 5. Als befriedigend ist auch der Rohprotein-
gehalt der Proben Nr. 8, 23 und 37 anzusehen, deren Rohprotein-
gehalt 13.90—14.10 9, der Trockensubstanz ausmachte. Auch die
Proben Nr. 1, 2, 6, 7 und 21 enthielten mehr als 13 9%, der Trocken-
substanz an Rohprotein. Der Rohproteingehalt der samtlichen iibri-
gen Proben war zu klein. Diesen Proben fehlt also die Voraussetzung
der guten Backfihigkeit, welche in geniigend hohem Proteingehalt
liegh. Zum Vergleich sei erwéihnt, dass der Rohproteingehalt der unter-
suchten Proben des Winterweizens der Ernte 1924 zwischen 10.s5
—16.36 9, der Trockensubstanz schwankte, indem der Mittelwert
12.83 9, betrug.

2. M ehluntersuchu_ngén.

Die oben besprochenen Untersuchungen iiber die Zusammen-
setzung der Korner geniigen nicht zur Beantwortung der Frage,
welche Backfahigkeit die aus den verschiedenen Proben erhaltenen
Mehle besitzen. Auch wenn die Ergebnisse der Backversuche nicht
ganz exakt sind, kann man doch nicht auf die praktischen, im Labora-
torium auszufiihrenden Backversuche verzichten. In vielen Landern
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strebt man danach ein System von chemischen und physiko-chemi-
schen Untersuchungsmethoden ausfindig zu machen, durch deren
zahlenma551g ausgedriickte Ergebnisse man am besten die Backféhig-
keit der Mehle beurteilen kann. Bei der Ausfiihrung der vorliegenden
Untersuchung wurde neben den Backversuchen auch die Menge des
Klebers trocken und feucht bestimmt sowie seine physikalischen Eigen-
schaften in HaANgoczys Apparat untersucht, welcher die Zzhigkeit
des Klebers als Druck in mm und die Dehnbarkeit in cm?® angibt.
Ausserdem wurden die pg-Zahlen der . Mehlproben kolorimetrisch
nach TO6pT bestimmt. :

Das zu der Untersuchung notwendige Mehl wurde in einer fiir
den Laboratoriumsgebrauch gebauten kleinen Walzenmiihle herge-
stellt, welche mittels einer- automatischen Siebeinrichtung 4 ver-
schiedene Produkte abtrennte, namlich: 1. -feines weisses Vorder-
mehl, 2. etwas dunkleres Granularmehl, 8. Futtermehl und 4. Kleie.
Tiir die Versuche wurden die Mehlsorten 1. und 2. gemischt. In der
ersten Kolumne der Tabelle Nr. 5 (Beilage Nr. 7) ist als:-Mehlausbeute
die gemeinsame Menge der beiden miteinander gemischten Mehlsorten,
in 9, ausgedriickt, angegeben. Die erhaltene Mehlausbeute ist natir-
lich nicht mit den Resultaten eines modernen Grossmithlenbetriebes
vergleichbar, und auch die Beschaffenheit des Mehles kaum der
Qualitét des Mehles gleichzustellen, das in einer mit allen Hilfsmitteln
der modernen Technik ausgeriisteten Miihle hergestellt ist.

. Wie wir schon frither gesehen haben, waren' die untersuchtemn
Proben allgemein arm an stickstoffhaltigen Stoffen. Infolgedessen
ist. zu erwarten, dass auch ihr Gehalt an Kleber klein ist. Am
meisten Kleber, sowohl feucht als auch trocken, enthielt die Probe
Nr. 4.- Diese Probe enthielt auch reichlich Rohprotein. Am kleinsten
war die Menge des feuchten Klebers in der Probe Nr. 40. Da jedoch
die Backfdhigkeit nicht von dem XKlebergehalt, sondern vielmehr
von den physikalischen Eigenschaften des Klebers abhingt, hat
diese Probe bei Backversuchen-bessere Ergebnisse geliefert als einige
andere Proben, weil die physikalischen Eigenschaften ihres Klebers.
besser waren als allgemein bei den untersuchtén Proben der Fall
war. Der Klebergehalt der anderen Proben, der feucht zwischen
18.9—34.5 %, und trocken zwischen 6.0—11.3 %, schwankt, ist also
recht gering. Aus den Proben Nr. 14, 38 und 39 konnte der Kleber
{iberhaupt. nicht ausgewaschen werden. In den Proben Nr. 38 und
39 war auch die pg-Zahl zu klein (5.0—35.1). In unverdorbenem und
reifem Weizen ist die pg-Zahl ca. 6.

Bei der Musterung der Tabelle Nr. 5, welche auch die Ergebmsse
der Untersuchung.des Klebers der verschiedenen Proben im HAN--
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Koczyschen Apparat wiedergibt, stellt man fest, dass der Kleber
mehrerer Proben zu dehnbar war. Oft war die Zahigkeit so gering,
dass dafiir im Hangoczyschen Apparat nur der Wert 0 angegeben
wurde. Nur aus den Proben Nr. 5, 10, 18, 19, 23, 26, 32, 36 und 40
wurde ein Kleber erhalten, welcher eine bemerkenswerte Zihigkeit
besass. Der Kleber der Probe Nr. 5 war zu zih.

Die pg-Zahl der meisten Proben war 5.7—6.1. Allgemein war
die pg-Zahl kleiner bei feuchten Proben. So waren die Proben Nr.
2,38,4,6,7,8,16und 18 ziemlich feucht. Thre pg-Zahl war durchschnitt-
lich niedriger und variierte zwischen 5.1—5.6. Nach BERLINER wiren
sie schon deshalb als zu sauer und ihre Backfihigkeit als unsicher
zU betrachten.

Die Backversuche fithrte Dipl.-Ing. Vitso SALMiNEN, welcher
mit ihrer Durchfithrung in einer hiesigen Grossbickerei vertraut war,
nach den ~Vorschriften NEuMANNs 1) aus. Die Brote wurden in
elektrisch geheizten Ofen unter Zuleitung von Wasser zur Bildung
der notwendigen Menge Wasserdampf gebacken. Die Hefe wurde von
derselben Fabrik moglichst frisch bezogen und mdglichst in derselben
Beschaffenheit bei allen Backversuchen benutzt.

Die Teigausbeute variierte zwischen 151-—166 g, berechnet auf
100 g Mehl. Meist betrug die Teigausbeute 157—160 g. Die Proben
Nr. 14, 38 und 39, deren Kleber beim Waschen nicht zusammen-
hielt, gaben niedrige Teigausbeuten (151-—153 g). Nach NEUMANN
soll die Teigausbeute ca. 165 g sein und diirfte nicht unter 160 g sinken.
Diese Forderung erfiillte ca. */, der Proben. Bisweilen kann jedoch
nach NEUMANN die Teigausbeute auch 150-—155 g sein. Die unter-
suchten Proben lieferten im Durchschnitt iiber 150 g Teig. Moglicher-
- weise sind die erhaltenen Ergebnisse deshalb relativ giinstig, weil
das verwendete Mehl beim Pekarisieren sich als etwas schalenent-
haltend erwiesen hat. Solches Mehl bindet etwas mehr Wasser als
ganz weisses Vordermehl.

Darauf. diirfte auch zuriickzufithren sein, dass die Brotausbeute
verhiltnisméssig klein war, nur 130—154 g auf 100 g Mehl. In-der
Hauptsache beruht jedoch die niedrige Brotausbeute auf der Kleber-
armut des Mehles. Es ist bekannt, dass das reichlich Kleber enthal-
tende Mehl bessere Brotausbeute liefert als kleberarmes. -Die beste
Brotausbeute (154) lieferte jedoch die Probe Nr. 32.

Auch das Brotvolumen war bei derselben Probe am grossten
477 cm3.. ITm ungiinstigsten Falle, bei der Probe Nr. 7, war das Brot-
volumen 347 cm3. Aus derselben schwedischen Hochzucht stammtén

.1 M. P. NEUMANYN, Brotgetreide und Brot. 2. Aufl.'S. 449.
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die Proben Nr. 13 und 25. Das Brotvolumen der letztgenannten
Proben war nicht besonders klein, aber die Beschaffenheit des Brotes
in anderer Hinsicht schlecht, wie die Photogramme der Brotdurch-
schnitte (Beilage Nr. 10) zeigen. Bei den meisten Proben stieg
das Brotvolumen iiber 400 e¢m3, ein Rauminhalt, den das Volumen
des Gebicks aus -100 g Weizenmehl nach NEuman~ nicht unter-
schreiten diirfte. :

Bei der Beurteilung der Backfihigkeit sind ausser den quanti-
tativen Ergebnissen auch das Porenvolumen, die Elastizitédt der Krume
und andere Eigenschaften des Brotes zu beachten. Zur Veranschau-
lichung der Ergebnisse der Backversuche in dieser Hinsicht wurden
die Querschnitte der Brote photographiert (Beilage Nr. 10). Beim
Studium der Querschnittphotogramme finden wir die Porositidt am
gleichmiissigsten und die Beschaffenheit des Brotes im iibrigen am
besten bei den Proben Nr. 23, 35 und 41, am schlechtesten bei den
Proben Nr. 1, 7, 13, 25, 26 und 37. o

Auch das spezifische Gewicht der Brote wurde berechnet. (Das
Volumen der Brote wurde nach dem Rapssamenverfahren bestimmt).
Es variierte zwischen 0.280—0.400. Am kleinsten war das spezifische
Gewicht des Brotes bei der Probe Nr. 17, deren Backf#higlkeit tibrigens
gut war, und am grossten bei der Probe Nr. 7, deren Backfahigkeit
ganz schlecht war. In diesen Grenzfillen konnte man also die Back-
fahigkeit des Mehles auf Grund des spezifischen Gewichtes beurteilen.
In den meisten Fillen ist das jedoch unmdoglich.

Sommerweizen.

Aus der Ernte 1926 wurden insgesamt 20 Sommerweizenproben
untersucht. Diese waren mit Ausnahme von drei Proben aus der
Zentralversuchsstation in Tikkurila und aus der Pflanzenzuchtanstalt
der Zentralgenossenschaft Hankkija bezogen worden.

1. Unteréuchungen sber das Korn im Ganzen.

~ Die Ergebnisse der Untersuchung des Kornes im Ganzen finden
sich in der Tabelle Nr. 6, Beilage Nr. 9. )
Wie die in der erwihnten Tabelle wiedergegebenen Resultate
zeigen, sind alle Proben in bezug auf ihren Reinheitsgrad wie auch
ihte Keimfahigkeit tadellos. . ' . )
Aus den Resultaten der Sortierungsversuche ersieht man zu-
niichst, dass.die Probe Nr. 1-die kleinkdrnigste ist. Kleinkornig waren
auch’ die Proben Nr. 3 und 17. Von ihren Kérnern hatten ca. 60 %
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eine Dicke von unter 2.5 mm. Die Sommerweizenproben der Ernte
1924, welche im Durchschnitt kleinkérniger waren, als die Winter-
weizenproben desselben Jahres, enthielten durchschnittlich 69.9 9
Korner von einer Dicke iiber 2.5 mm. Von den aus der Ernte 1926
untersuchten 20 Sommerweizenproben erreichten oder iiberschritten
den erwihnten Mittelwert 14 Proben. Einen Hinweis darauf, dass
auch in der Ernte 1926 die Sommerweizenproben kleinkorniger
waren als die Winterweizenproben, gibt der Umstand, dass, wihrend
von den Winterweizenproben der grosste Teil 72.2 9 oder mehr
Korner, deren Dicke grosser als 2.5 mm war, enthielt, bei dem Som-
merweizen die Anzahl solcher Proben nur die Hilfte ausmachte.

Das 1000-Korngewicht der Sommerweizenproben variierte zwis
schen 25.0—37.3 g. Da die Schwankungsgrenzen des 1000-Korn-
gewichtes bei den Winterweizenproben 27.1 und 44.5 g waren, kann
festgestellt werden, dass das 1000-Korngewicht des Sommerweizens
1926 Kkleiner war als das des Winterweizens. Noch deutlicher geht
dies daraus hervor, dass das 1000-Korngewicht beim Sommerweizen
bei einer kleineren Anzahl Proben als beim Winterweizen bis 35 g
gestiegen ist, welcher Wert als Durchschnittswert des 1000-Korn-
gewichtes beim Weizen angenommen wird. Auch die ats der Ernte
1924 untersuchten Sommerweizenproben waren leichtkorniger als
die Winterweizenproben desselben Jahres, indem der Mittelwert
des 1000-Korngewichtes bei den ersteren 31.1 g, bei den letzteren aber
35.4 g betrigt.

Trotzdem das 1000-Korngewicht vieler Proben klein war, war
das Heltolitergewicht, welches zwischen 75.6—82.¢ kg variierte, bei
den sémtlichen Proben im Durchschnitt befriedigend. Beim Sommer-
weizen ist also das Hektolitergewicht im Vergleich zum 1600-Korn-
gewicht grosser als beim Winterweizen. Bei der Ernte 1924 waren
die Verhiltnisse dieselben. Obwohl der Unterschied .der durch-
schnittlichen Werte fiir das 1000-Korngewicht, wie wir schon -ge:
sehen haben, bemerkenswert gross ist, weichen die Mittelwerte des
Hektolitergewichtes im Verhaltnis nicht sostark voneinander ab; der
Mittelwert des Hektolitergewichtes des Winterweizens war im J. 1924
némlich 76.9 kg, wihrend der entsprechende Wert des Sommerweizens
nur 75.3 kg erreichte. Das deutet darauf hin, dass das spezifische
Gewicht des finnischen Sommerweizens grosser ist, als das des Winter-
weizens. . .

Dass die Verhiltnisse wirklich so sind, beweist nach Ansicht des
Verf. auch der Umstand, dass beim Sommerweizen ein grésserer
Teil der Kérner eine dichtere und glasige Beschaffenheit besitzt, als
beim Winterweizen. Dies wird deutlich, wenn wir die Tabellen Nr. 4
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und 6 mustern und die Prozentzahlen vergleichen, welche die Glasig-
keit der Winter- und Sommerweizenproben angeben. . Es sei auch er-
wihnt, dass die untersuchten Proben des Winterweizens der Ernte
1924 im Durchschnitt nur 47 9, glasige Korner enthielten, wogegen
die Sommerweizenproben 63 %, enthielten.

Wenn wir die in der erwihnten Tabelle angegebenen Ergebnisse
der Feuchtigkeitsbestimmungen betrachten, sehen wir, dass das ho-
here pezifische Gewicht. des Sommerweizens nicht von der Trocken-
heit abhingt, denn die Sommerweizenproben sind nicht trockener
als die Winterweizenproben. Die Erklirung fiir den Unterschied
im 1000-Korn- und Hektolitergewicht ist vielmehr in den Unter-
schieden des Stirke- und des Rohproteingehaltes zu suchen. Es ist
nimlich bekannt, dass die Glasigkeit, Dichte und im Zusammenhang
damit auch das spezifische Gewicht des Weizens, umgekehrt wie
beim Roggen, bei der Zunahme des Proteingehaltes im Verhaltnis zum
Stérkegehalt steigt. Deshalb ist zu erwarten, dass der Sommerweizen
weniger Stirke, dagegen mehr Protein, als der Winterweizen enthélt.

Die Ergebnisse bestitigen auch diese Annahme.. Wéhrend 3/, der
Winterweizenproben iiber 67 %, Stérke, berechnet fiir die Trocken-
substanz, enthielten, erreichte nur 1/; der Sommerweizenproben
den obigen Wert fiir den Stirkegehalt. Auch bei den untersuchten
Proben des Sommerweizens der Ernte 1924 war der fiir die Trocken-
substanz berechnete Stiirkegehalt (66.25 %) kleiner als bei den Winter-
weizenproben (67.21 %). Was weiter den Proteingehalt betrifft, so
war dessen Mittelwert, berechnet fiir. die Trockensubstanz, beim
Sommerweizen 1924 13.49 9%, dagegen beim Winterweizen nur
12.83 9. Beim Vergleich der in den erwéhnten Tabellen wiederge-
gebenen Proteingehalte der aus der Ernte 1926 untersuchten Sommer-
und Winterweizenproben unter einander beobachtet man, dass auch
damals der Proteingehalt beim Sommerweizen grosser als beim Winter-
weizen war. Von den Sommerweizenproben enthielten iibrigens am
meisten Rohprotein die Proben Nr. 2, 14 und 15. .

Der Sommerweizen enthilt stets mehr Mineralstoffe als der
Winterweizen, so z. B. auch in der Ernte 1924. Der Mittelwert des
Aschengehaltes des Winterweizens war damals 1.94 %, - berechnet
fiir. die Trockensubstanz, .wogegen beim Sommerweizen der ent-
sprechende Wert 2.21 %, war. Bei der Betrachtung der in den Ta-
bellen angegebenen Ergebnisse der Untersuchung der Ernte 1926 in
dieser Hinsicht kann man feststellen, dass auch hier die Verhiltnisse
dieselben sind.

Auf Grund des Obigen kann festgestellt werden, dass der Soms-
merweizen im Verhiltnis zum Winterweizen natiirliche Voraus-
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setzungen fiir eine bessere Backfdhigkeit, wie grossere Glas1gkelt
grosseres spezifisches Gewicht und grésseren Rohproteingehalt- be-
sitzt.. Da es sich hier jedoch nur um die Voraussetzungen fiir eine
bessere Backfahigkeit, nicht um die Garantien derselben; handelt
kann man aus dem Gesagten nicht die Schlussfolgerung ziehen; ‘dass
der. Sommerweizen allgemein in Finnland eine in bezug auf die Back-
fahigkeit bessere Ernte lieferte als der Winterweizen. Es ist némlich
zu beachten, dass die jahrlichen Witterungsverinderungen eine be—
achtenswerte Einwirkung auf die Backfihigkeit des Weizens im
allgemeinen, und besonders auf die des etwas spater reifenden Som-
merweizens ausuben kénnen.

2. M ehluntersuchungen.

Die Untersuchungsergebnisse fiir die aus den Sommerwelzen-
proben hergestellten Mehle werden in der Tabelle Nr. 7 (Beilage
Nr. 8), den Diagrammen (Beilage Nr. 12) und den Photogrammen de1
Brotquerschnitte (Beilage Nr. 10) wiedergegeben.

Die Menge des feuchten Klebers varitert zwischen 20.6—36.3 %
und die des trockenen zwischen 6.2—10.7 9%,. Wenn der Kleber-
gehalt des Sommerweizens mit dem des Winterweizens verglichen
‘wird, kann konstatiert werden, dass er durchschnittlich beim Sommel—
weizen etwas grosser als beim Winterweizen, oft aber in beiden Fillen
zu klein ist. In diesem Zusammenhange soll auch darauf hinge-
wiesen werden, dass der Sommerweizen im J. 1924 im Verhiltnis
zu seinem grosseren Rohproteingehalt weniger Kleber als der Winter-
weizen enthielt. In dieser Hinsicht war also der Sommerweizen da-
mals schlechter als der Winterweizen. :

Der Kleber der Sommerweizenproben erweist sich bei der Untel-
suchung mittels des HanNkoczvschen Apparates ziher als der der
Winterweizenproben. Dasselbe war auch in der Ernte 1924 der Fall.”
Ein Unterschied in den physikalischen Eigenschaften des Klebers
der Sommerweizenproben der beiden Ernten ist insofern festzustellen,
als der Kleber 1924 zu ziih und jedenfalls ziher als 1926 war. Nur-bei
wenigen Proben aus der Ernte 1926 war der Kleber zu zih.: Dieser
Tatbestand sowie der Umstand, dass der Klebergehalt beim Sommér-
weizen-im Verhiltnis zu dem beim Winterweizen 1926 etwas grosser
- war als im J. 1924, geben vielleicht eine Erklirung dafiir, dass-di¢
Backfahigkeit des Sommerwelzens 1924 allgemein schlechter war als
die des Wintérweizens, dagegen im Jahre 1926, wie wir weiter- unten
sehen werden, nahezu dieselbe wie beim Winterweizen.
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" Die Schwankungsgrenzen des Wasserstoffexponenten oder. der
py-Zahl waren bei den Sommerweizenproben, mit. Ausnahme der
Probe Nr. 9; die gleichen (5.9—86.0), wie sie bei dem aus gesundem
und reifem Weizen hergestellten Mehl zu sein pflegen. = = - :

Beim Studium der Ergebnisse der praktischen Backversuche
stellt man zunichst fest, dass die Teigausbeute 153—176 g ist. Bei
den meisten Proben stieg die Teigausbeute bis oder iiber 160 g (Proben
Nr. 11, 13, 14, 15, 16 und 20). Am kleinsten war die Teigausbeute
bei der Probe Nr. 5, deren Brotvolumen am grossten (453 cm?) war.

. * Die Brotausbeute war allgemein einwenig zu klein, auf 100 g
Mehl berechnet zwischen 127—141 g variierend. S

" Das Brotvolumen variierte stirker als die Brotausbeute. Das
grosste Brotvolumen lieferte die Probe Nr. 5, obwohl ihre Teigaus-
boute, wie erwahnt, die kleinste war. Nur bei 4 Proben war das
Brotvolumen unter 400 cm?, bis zu welcher Grosse das Brotvolumen
des Weizens stets steigen sollte. L 4

Bei der Beurteilung der Backfihigkeit des Weizenmehles sind
auch Porositdt, Flastizitdt, Geschmack, Aroma u. a. ‘Eigenschaften
des Brotes zu beachten, die teilweise aus den Photogrammen
der Brotquerschnitte in der Beilage Nr. 10 ersichtlich sind. Beim
Studium derselben kann man die Proben Nr. 5 und 8 als die besten
bezeichnen. Die schlechtesten sind 2, 6, 13, 15, 17 und 18.

Das spezifische Gewicht der Brote war am kleinsten (0.285) bei
der Pfobe Nr. 5 und am grossten bei der Probe Nr. 17 (0-374), deren
Backfahigkeit als schlecht angesehen werden muss.

Zum Schluss stellt Verf. fest, dass die Backfihiglkeit der unter-
suchten Sommerweizenproben der Ernte 1926 einigermassen dieselbe
war als die Backfahigkeit der Winterweizenproben derselben Ernte.
Tm Jahr 1924 war die Backfihigkeit des Sommerweizens schlechter
als die des Winterweizens. Die Ursache der verschiedenen Back-
tahigkeit der Sommerweizenproben in den beiden Jahren kann wohl
in den Unterschieden der physikalischen Eigenschaften und der
Mengen des Klebers zu suchen sein. Die Beantwortung der Frage,
ob Sommer- oder Winterweizen in Finnland ein Mehl von besserer
Backfihigkeit liefert, erfordert weitere Untersuchungen.

Weiterhin macht Verf. darauf aufmerksam, dass wahrscheinlich
das in einem modernen Miihlenbetrieb aus dem finnischen Weizen
hergestellte Mehl eine bessere Backfahigkeit besitzt als es mit dem
mittels der einfachen Laboratoriumsmiihle fiir diese Untersuchungen
dargestellten Mehle der Fall war. Es ist schon deshalb moglich, weil
in den Miihlen stets die ausgewihlten Weizensorten in passenden
Mengenverhaltnissen miteinander . gemischt werden. Und wenn die

3551—28 . 12
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Backfshigkeit des finnischen Weizens auch dann nicht voll zufrieden-
stellend ist, kénnte man sich die kiinstliche Verbesserung der Back-
fahigkeit z. B. nach dem Kext-Jonmsschen Verfahren durch Bei-
mischung von etwas erhitztem Mehl denken. -

Gerste.

Wie im Anfang dieses Referats erwihnt wurde, betraf die Unter-
suchung auch 10 Gerstenhochzuchtproben, welche aus den frither
genannten Versuchsstationen erhalten wurden. Da jedoch von der
Gerste nur wenige Proben vorlagen und die bei ihrer Untersuchung
erhaltenen Resultate aus der Tabelle Nr. 8 (Seit. 68—69) vollstandig
ersichtlich sind, werden sie hier nicht niher behandelt. Es sei nur
erwdhnt, dass der Zweck der Untersuchung war die Gersténproben
auf ihre Brauchbarkeit als Malzgerste zu priifen und dass die Ergeb-
nisse der Untersuchung gezeigt haben, dass keine der untersuchten
Proben die an gute Malzgerste zu stellenden- Forderungen erfiillte.
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Liite 'nio 2. — Beilage Nv. 2.

Kasvukauden keskildampétila.
Die durchschnittliche Temperatur der Wachstumsperiode.

19286. Normali, 1926. Normali.
Helsingin pitiji, Tam- Tampere ............. 13.2° 12.5°
misto ............. 12.6° 12.3° Hiitola ............... 11.8 12.0
Tsokyrd .....ovovnnnn 12.0 — Sortavala ............ 12.5 12.0
Testijirvi .........one 111 10.6 Kuopio .....ooovnnts 11.3° 10.9
Ilmajoki, Tuomikyld .. 11.5 10.9 Varkaus .............. 12.2 —
Eura, Kauttua ....... 128  n. 128 Suojarvi ...l 11.9 11.0
VOyrl cooiiiannn 11.8 11.9 Hausjiirvi .......ov0e. 12.5 12.5
Huittinen............. 12.7 12.7 Teisko ............... 11.9 12.0
Tarke.........oooet 13.4 13.0 Tuusula ...........o. 12.6 12.5.

Orivesi .......... e 12.2 n. 12.0 Hattula ........ooven 12.7 12.2
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Liite n:o 3. — Beilage Nr. 3.

Kesikuukausien
Die Niederschlagsmengen

Niytteensaantipaikka
Herkunflsorte der Proben
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Kangasala 24.4 88.4 |
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Kurkijoki 18.8 96.2
Sortavala 16.8 82.5
Iimajoki, Korpisaari 45.0 ..49%2 |

» Puskala 38.0 45.0 |
Kullaa 34.0 [
Luvia 29.4 74.4
Tmpilahti . 271 6.1
Kokemiiki [ 46.8 60.0 |
Kuopio 69.4 61.4- |
Kaukola | m o200 | 158
Pielsimiki 69.1 78 |
Suonenjoki 11.4 1. Tk |
Kauttua 371 65.1 !
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v. 1925
mengen 1925

Sademddrit v. 1926
Die Niederschiagsmengen 1926

vii | vir | ey —— | vII VIR | o
| { 1
: | o RO
84.3 181.4 | 314.5 86.2 | 46.8 | 21.8 113.1 | | 226.8
98.0 119.0 321.1 80.3 45.3 | 38.5 77.0 | 241.1
102.4 3.5 230.8 528 | 16.9 88.0 65.6 | 2233
- — 46.4 12.8 | 11,7 38.6 109.5
73.9 4.5 | 222.9 45.3 12.3 | 33.6 bl.4 142.6
33.9 62.5 179.4 26.1 22.7 | 40.4 56.4 145.6
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B5.1 59.6 227.5 43.4 17.5 36.4 91.0 188.3
56.2 | 64.5 248.9 39.7 18.7 39.6 56.5 164.5
29.8 56.2 | 223.2 72.9 34.0 45.9 131.9 284.7
29.8 56.2 | 223.2 72.9 34.0 45.9 131.9 284.7
27.3 137.4 279.7 62.1 28.4 113 55.9 157.5
31 9.5 198.9 60.8 33.4 18.1 34.1 146.4
73.9 b4.8 222.9 456.3 12.3 33.8 b1.4 142.6
33.9 62.5 | 179.4 26.1 22,1 40.4 56.4 145.6
62.8 30.8 | — bd.2 27.8 10.2 —
55.9 473 | 207.0 48.3 427 | 29.0 6b.7 185.1
6.9 107.7 | 197.8 37.6 27.0 175 23.8 1056.9
b11 82.7 ‘ 245.6 314 32.9 48.6 68.3 181.2
16.4 114.4 | 261.6 40.2 65.1 60.1 60.4 22b.8
131 106.0 | n.2b4.4 4.6 86.4 T 74.6 243.3
21.7 118.6 | 65.2 — | — —
— — - 26.1 46.9 | 68.9 73,4 215.3
20.2 50.9 173.3 47.8 | 26.8 | 48.9 Bl.7 175.2
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Kesikuukausien sademaarat. (Jatk.)
Die Niederschlagsmengen der Sommermonate. (Forts.)
| I Sademiliicit v. 1925 Sademadrit v. 1926
Niytteensaantipaikka Sadeasema Die Niederschlags- mengen 1925 Die Niederschlagsmengen 1926

Herkunftsorte der Proben I Niederschlags-Station | — e — I 1 Yht, | Yht |
i | v VI | v l VIII | zusamm. iis l VI v | vin Zusamm.

2T g ) s Lappi T.1. ‘[ 30.5 ! 66.8 f 53.1 471 197.5 42.0 24.7 | 52.0 103.9 222.6

o | Karjala ‘ 29.0 | 69.8 ' 68.4 90.5 2577 60.0 16.0 55.8 87.4 219.2
Suojirvi . Suistamo 316 | 99.0 26.7 1111 | 268.4 79.9 36.6 22.8 hd.4 198y |
Uila..... | Pori 81.4 38.6 34.2 79.3 236.5 43.6 9.2 441 101.0 197.9 |
LA T 0,030 nn o D e | Lappi T.1. 305 | 6.8 . 53.1 471 | 197.5 42.0 24.7 52.0 108.9 2998 |
HaUSJAIVE ooooonernnnnnns | Hausjirvi ats | 1026 85.8 61.8 272.0 49.1 39.5 66.4 813 9363
[| Bidna .LA.06... . L350, ... . | Karuna l 20.1 797 72.1 75,9 249.8 61.2 40.9 | 28.5 .3 224.9 |
|| D e el et [ Sauvo 9291 | 9.1 721 75.9 | 249.8 50.1 377 | 5b.0 70.5 213.3 |
Miarisy o bk b B, o I Tarkn 27.1 * n. 53.0 106.0 54.5 | 240.6 59.6 493 | 76.9 96.0 281.8 |
{0 P, O 0 - | Karjala 29.0 f 69,5 68.4 90.5 267.7 60.0 16.0 | 5b.8 87.4 219.3 |
‘ B e ST e SRR e | Uusikaupunki { 31.6 | 62.6 3.3 H7.4 188.9 36.8 17.4 35.0 | 64.3 163.5 |
- RS O R ' Sauvo 291 2.7 721 7.9 249.8 50.1 371 55.0 i 70.5 213.3 |
TR Y S S . Tarvasjoki ! 30.3 645 471 72.8 214.7 60.6 284 | 240 92.1 205.1 |
| Hameenkyrd ov...... 00k ..ot - Ikaalinen ‘ 43.9 108.9 36.1 73.9 261.8 — — — - = |
TR N~ WO, SN~ TR - Pirkkala | 471 68.4 57.0 84.3 i 206.8 45.1 20.9 | 38.3 94.5 198.8 |
y | 08Bl Bl | Viljakkala | L s , - 40.4 323 | 432 67.5 1833 |
Fado. oMo d oo,y 8 | Houtskari 36.4 | 65.9 50.4 556 | 2163 42.0 16.5 | - 15.0 85.7 168.2 |
L o LA b s {: Kemis 965 60.9 73.5 92.1 253.0 58.6 285 | 315 82.8 207.4 |

KRS ... 000 e Sihernen st A 2.5 60.9 3.5 92.1 253.0 BS.6 | 285 315 82.8 | 2074
Marttils ....ovvviiininiinnn. | Tarvasjoki 30.3 64.5 471 72.8 214.7 60.6 98.4 | ‘240 92.1 206.1

B e T e s Koski T.1. 256.5 64.6 46.8 82.6 219.5 43.9 24.8 | 481 97.1 213.9
L RS E IR | | Sipoo 20,3 85.0 42.5 112.5 260.3 M.5 41.2 | 23.6 104.3 263.6 |
Darasinby oo il ide, f » 20.3 85.0 42.5 112.5 260.3 94.5 41.2 | 23.6 104.3 263.6 |
S | Mintsili 21.9 77.8 3.4 128.2 262.3 97.5 375 | 553 91.6 281.9 |
DO o SR DR s o0 ' Humppila 31.5 1.5 488 76.6 228.4 45.9 240 | 366 56.8 163.3 |
¥ cai ST R s i o ! Pilkiine 811 |, 1061 29.8 56.2 223.2 72.9 34.0 45.9 1319 284.7 |
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Liite n:o 4. — Betlage Nr. 4

Taulukko n:o 2.
Tabelle Nr. 2.

= Jyviin vahvuus mm:ssi e Sx

_ 2 Dicke der Edrner in mm g £ 43 =

Niiytteen 2% - o e & - i 23
numero BE . =§§m g%w 3%'\3
Nu»}]%rder 27" ;N %% éﬁo

2 Pl i F
ff( <15 | Ls—2.0 | 2.0—2.2 2.2 < § § _aé E By
- ™ =] o

12 97 10.5 61.5 22.0 6.0 20.3 69.8 8.10
13 95 5.0 48.5 34.0 12.5 20.3 24 | 16.15
14 90 10.5 49.5 27.0 13.0 19.3 69.8 | 1178
15 8b 11.0 5b.0 26.0 9.0 18.8 66.6 | 16.57
16 94 12.5 63.0 20.5 4.0 171 69.0 | 11.03
17 82 14.0 64.0 1.5 4.5 18.2 68.4 | 11.49
18 98 4.5 47.0 36.0 13.5 21.7 3.5 9.90
19 95 5.0 50.0 34.0 11.0 19.3 7.2 | 12.62
20 93 7.5 bb.5 26.0 11.0 18.9 69.2 9.30
21 98 7.0 42.5 37.5 13.0 23.6 70.5 | 13.09
22 96 9.0 63.0 2b.5 2.5 20.0 69.8 12.27
23 Sl 16.5 63.0 17.0 3.5 17.8 68.2 | 10.72
26 91 9.5 65.5 18.5 6.5 17.6 69.8 | 15.60
26 94 125 56.0 22.0 9.5 19.5 7.0 | 12.04
28 90 6.5 b8.5 26.5 8.5 19.4 67.2 | 17.10
29 91 8.0 59.0 26.5 6.5 19.6 70.0 | 16.56
31 76 7.6 H2.0 29.5 10.9 22.3 67.5 | 10.03
32 91 1.5 1 @3y 37.0 27.8 24.6 71.2 | 10.82
34 a1 6.5 43.8 30.9 18.8 216 71.4 | 1127
40 94 2.6 36.2 36.6 24.6 21.6 on 12.74
41 96 0.9 15.7 341 49.3 31.5 73.5 | 10.51
42 g9 3y 51.6 29.8 14.9 29.3 75.0 10.96
43 89 4.0 32.7 32.4 30.9 23.2 717 12.18
45 87 6.0 60.6 26.0 T4 193 71.2 14.81
46 91 £1 H7.4 28.2 10.3 19.4 7l.9 13.37
47 91 b.8 45.5 30.9 17.8 21.7 68.2 13.76
48 w 6.5 H2.4 26.8 14.3 21.1 67.9 | 12.57
49 45 0.1 19.0 39.3 41.8 29.4 75.8 | 12.63
50 92 8.2 55.0 27.9 8.9 21.1 70.0 | 11.60
51 95 4.5 49.8 31.8 13.9 21.0 72.7 | 1241
b2 98 4.9 1.4 20.2 3.5 20.8 70.6 | 11l.08
b3 92 b.2 39.9 30.6 24.3 21.8 72.0 [ 11.38
b4 98 8.0 70.3 18.8 2.9 17.9 69.4 | 14.20
56 78 4.2 bb.1 28.1 12.6 20.3 71.6 | 1l.74
H8 89 6.3 bl.5 30.3 11.9 22.3 66.7 12.75
h9 81 b.1 61.9 26.8 6.2 19.9 69.1 | 11.14
60 84 4.5 47.2 33.4 14.9 217 719 | 13.92
62 86 4.3 45.0 34.8 15.9 20.7 71.9 | 14.09
" 163 86 b.6 45.5 33.6 15.3 21.3 i 13.82
oriembid -_:} 909 67| BLi| 285| 137| 20| 707 | 1252
Maksimi .. .. 99 16.5 1.4 393 | 493 315 78| 1710
Minimi...... 76 0.1 16.7 17.0 2.5 171 66.6 8.10
oo ey 9 54| bla| 289 144 | 199 | 695 | 1351
Maksimi ....| 100 29.0 7.0 | 470 | 420 | 268 75.5 | 17.62
inimi...... 11 0.5 18.5 b.5 0.5 14.0 50.7 8.74

Maatiaisruis.

Landroggen.

9

Kuiva-aineelle laskettuna

In der Trockensubstarz
Py

= T s Viljelyspaikka Huomautuksia
% = ‘ E:‘E l Es Anbawort Anmerkungen
{28 Ul ERTE 53
| |
58.44 13.72 1.87 | Laihia ° Vaasanruis
61.74 10.42 1.95 | Seiniijoki i &
HR.06 13.77 1.64 | Sikyld Vaasasta hankittu (50 v.)
HB.04 12.60 1.88 Kannus
59.67 11.45 1.79 Ylihiirmi . )
58.71 12.90 1.96 Isokyrd Orishergin kanta
'\ BLet 10.08 1.88 Jalasjirvi
| 6l.68 11.74 1.57 Huittinen
| 61.08 10.90 1.69 | Kauhava hiol
[ 60.03 10 85 2,00 Viihiikyri Kyrin kanta
I 60.97 11.31 1.y Ylistaro A .
bi.62 14.45 1.67 Nurmo Entisti Vaasanruista
61.05 11.34 1.84 | Lapua
59.64 12.63 Lre | —
5918 10.88 1.80 | Mellili
59.66 11.81 1.75 | Tarvasjoki
H8.63 13.99 2.02 Eteli-Pirkkala
59.83 | 12.80 fers Kangasala
59.6 2.21 6k » ! ! !
g?gg 19.'.'1 1.80 Kurkijoki Flisenvaaran koulutilan ruis
62.42 10.17 | 1.90 Sortavalan mlk.
62.06 10.56 | 1.58 Tmajoki ) )
59.62 12.94 1.72 Nakkila Palojoen ruis
| 6007 | 1234 195 | Kokemiki
61.21 12.52 | 1.81 Kuopion mlk.
5H8.31 13.75 | 1.96 » »
h8.29 13.04 ‘ 1.92 » » b :
60.08 11.88 | 1.88 Kaukola Vaasalaista
5T7.54 1512 | 1.81 Suonenjoki
61.21 1132 | 1.93 Tara |1
59.06 12.45 1.96 Suenenjoki
59.34 13.24 ‘ 1.87 Hinnerjoki
b7.719 13.87 | 1.62 Suojirvi
61.15 10.65 | 1.87 | Lappi T.1
b4.86 16.70 1.83 Hausjirvi . .
h9.16 11.57 | 1.94 » Vaasanruis
57.08 14.16 \ 1.70 Karuna
H8.00 14.19 | 1.68 Maaria
H8.47 14.06 | 1.66 Laitila )
59.58 12.40 | 1.81 | Vuoden 1926 sadosta 39
62.42 16.70| 2.02 y  niytettd B 0
H4.86 9.71 | 1.57 | 39 Proben der Ernte i
| 59.36 12,59 | 2.03 | f Vuoden 1924 sadosta 59
' | fiytetti
i e v d g ‘ i SQH;};OZM‘ der Ernte 1924
| 5321 10.49 | 1.72 £ &

3551—28




Muut ruisnaytteet.
Andere Roggenproben.
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Liite n:o 5. — Beilage Nr. 3.
Taulukko n:o 3.
Tabelle Nr. 3.
| Tvvii 5 =
| 3 Sorime 2% |2y |
N bl | O £E8 |E3 (a3
i LB | ‘ éfm ESu|S3
Nr. 35 | . Eg Z3% | g3
.‘ & <1ls | 1o—20 |20-22 | 23< |2 s 23 " ;;a,
i | | . \ ke ek
| ‘ ’ J
| 1 95 3.5 | 36.5 34.5 25 |
: 35 36 .5 | .5 244 70.0 10.83
; ; g’? 2.5 29.5 37.0 | 31.0 25,6 | 70.8 11.85
‘ : 7 Lol 215 37.0 40.5 275 70| 1113
J 4 86 | 6ol 565 280 9.5 220| 679| 107
| . 6 | 2.0 | 24.5 37.0 36.5 24.2 32 10.84 |
2 97 1.i‘:l 16.0 27.5 5h.5 27.9 73.1 11.21
7 94/ 05| 170f 325 500, 289 0| 10.0
: . a7 15| 24.5 43.5 | 30.5 Ab | 72,8 10.88
| :. 99 10| 305 45.5 23.0 227 | 3.2 10.13
B 97 3.5 48.0 36.0 12.5 237  723| 1034
98| 2.5 35.5 43.0 19.0 24.7 31 10.62
24 97 0.5 17.0 34.0
; s A 48.5 281 73.0 1175
| gg E§8 3.8 30.7 3b.9 l 29.6 24.3 ‘ 72.1 12.96
. = (ég 9.1 32.2 | 36.3 32.4 24.2 67.8 16.711
! 4 i 3 7 21.0 3.7 38.6 27.1 68.4 12.67
-55 I 96 | 1.8 29.6 32.4 36.2 24.8 72.0 10.10
o gg l))g ! 1 é; gg’.ﬁ 53.2 29.7 731 14.30
. " | & 20. 20.5 36.5 b
;Kesklawo—Mutelwert! 871 i e | 23.9 34.3 | 40.3 gé; i g%g ) {%;?
| I { '
» » } 94 ‘ 1.3 2La| 363 39.3 25.5 o Ra| 14as]
A ! { ‘ | I
L 92 1.8 32.1 ‘ 3.2 309 24.8| 70| 14.62]
35 91 3.3 39.21 . 345 .2 ' |
35 i 3 2| . 34.5| 3.0 21.9 .3 :
36 190 49 503 305 143| 2ls ‘ 06| 1yar ;
39 94 Lo| 24|  33s| [ |
3 ' ’ : 31.9 211 7.2} 16.10]
61 94 0.7 381 | 432| 180| 218 ’ 75.9 13.%4 l
) I | |
97 98 00/ 165, 435 400| 971 761! 13.40]

Kuiva-aineelle laskettuina
In der Tro:kamubsmnz

/ﬂ

w e Laatunimitys Viljelyspaikka Huomautuksia
58 | 42 Slas Sortenbenennung Anbauort Anmerkungen ‘
2s |'ss S| E =
FERE I
= = |

| 1
66.60| 14.30| 2.27 Tammiston ruis 0239 ~  [Hgin pit., Tammisto | |
5914 12.98{ 2.19 » » 0184 b » » |
57.68 | 13.74| 2.54 Maatal, koel, toivoruis | » » » ' ‘
55.60 | 14.93 | 2.48 |Uusmaalainen maatiaisruis) » » » ' :
58.78 | 14.67 | 2.22 Etelisuomalainen ruis [ » » » .
60.82| 13.23| 232 Svalifin jalost. vaasanruis | » 9 » !
62.76 | 10.40| 2.15 [Vihantilainen Fow »  Tikkurila g
59.83| 11.29| 2.36 Tammisto g » 0 :
59.25| 11.63| 2.33 Tuive 2 C 00305 » » » ; -
h878| 11.87| 3.37 |Ensi Py i » ‘ '
59.28 | 11.56 | 2.29 |Jalostettu vaasanruis » » »
61.92 | 12.08| 1.54 Petkunsruis Kiukainen :
60.29 | 1280 L118| » Orivesi
58.83 | 14.64 ) 169 » | Lempiiilii ;
57.98| 14.49 1szl | Pilkiine 1
60.20 | 11.06| Lso'  » Lempiiilii |
5997 1357 191! » Ulvila
60.25| 11.67| 2.060 » [Hgin pit. Taomarinkyli
59.92| 12.91| 181! f V.—J. 1926 (7 niy- |

tetti — Proben) |
60.16| 12.10| 2007 » . V.—J. 1921 (6 niiy- |
! tettii — Proben)

6218 10.31 | 1.68 [Saksal. alkuperi ‘Salmi ;
60.07| 1321 1.75 ‘Prohsteiormis |Huittinen !
60.71 | 12.57 1.56{ » » ;
58.99 | 12.88| 1.97 Juhannusruis, llolan kanta Lempiiili '
59.24 | 13.23| 1.70| » Sauvo
63.80| 10.74| 1.81 ‘Ja.losﬂ’ttu vaasanTuis [Piikkii
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Liite n:o 6. —— Beilage Nr. 6.

Taulukko n:o 4.

Tabelle Nr. 4.

Jyvid kokonaisuudessaan
Untersuchungen iiber das

‘ Jyviiin vahvuus mm-ssi

‘ Pu‘g‘lt.nula I o2 (=
Reinheit | E | Dicke d. Korner inmm |55 =3 = E
e : ‘,n)1 - . % __|88 |EE |=f B, |28 |.
' & |l 35|25 i ST R P
w [Eab |afEEEORETT | 2 [ || EEMEDIERe Bie )RR TE
RN EEREEE e (o [T g EE e AT e
M kst BERSERERED. X NERN ol
1 | |
1 99.7) 0.3 0.0 91 1.5 13.2 62.9) 92 4‘ 36 E 43
1 i ; £ ; .8( 5,6 13.80| b8.01| 11.75' 1.
| 2 ggg }1 83 gg zg g?g: gg: fli.a gé.s 35.5 15.05 56.18 11.63. }23
3 e 0.0 4 3.3 22. . 60' .8 4| 73.4 1b5.04| 53.98| 14.62 1.86
| & <l > 0.0 9 : .9 3| 13.5| 346 76.0 14.64| 54.76/ 14.09 1.49
|ob 99, ; ] 4 0.4) 10.4) 702/ 19.1) 37.5 77.9 15.26 b6
6 100 00 0o 96 0.4 2.6 729 | 371 190, 1d7¢ 26 jia dee
L4l 21 5 1 37.7) 7911 14.74| 56.81| 11
7 | 997 03] 00 96 12| 185 744 b9l 34 o
: ol o2 4 E-D 19.]| ol P Lol 78.9 14.78 b6.28| 11.55 1.51
0| 12, .4| 31.5| 36.0| 74.8 14.98| 55.76) 11.09 1
9 995 0.5 00| 95 0. 170 777 47| 34 06 Tae
b ol I oo = oo ile WA & 1| 79.6 1192 59.50 10.08 1.64
! ), D, ; .3| 18.2] 37.6) 78.4| 11.60 61.19] 9.61] 1.72
‘ L % 05 0o % 01 43.;\ 683 200 397 781 1112 6011 p v
2 4l 0. . 47| 49.3 440/ 1.1] 33.0 78.0) 11.96| 59.75 10 54|
13 | 99.5 0.5 00| 94 07 181] 76.7 4.5 3 B Ton
; i : .5 34.1| 79.6) 12.92) 59.77| 9 |
14 | 874 39 78 39 1lo| 44| 430 16| 2 oS irel
. i e e - 0.2 17.‘3 76. L. 8.8 T71.9| 13.55| b9.05/ 9.00| 1.76!
|15 i ¢ K 3 1| 6.4] 37.1| 78.9| 14.55 57.53) 11
16 | 972/ Os 21 99 27| 30.7] 605 6 16 phid on
| " ) £ i b 1) 30.0] 77.8) 16.08] 56.94 9
| 17 | 986 1a| 02 76 46! 358 & 1| A o2t 150
| 1 ; . .8| 7.5 2.1| 30.1 73.1 15.09] 57.85/ 9.1 1
| ig gg:i gg gg ggl g.z_; gg; ggg g.s %4 77.4| 16.14 56.6;; 13.3.: %g?
3 e 0.3 o 5.; 22.3 6'1'4 1.1.g 27.1) 71.7| 16.51| 56.50 10.49; 169
| & 7.0 ; 2 b § . 0| 31.6 77.8 15.89 5b.06| 10. [ 1.57]
| 33 g;g 211 0 78 05 180 00/ 115 341| 764 148 g?.m} 1[1’2? }3;
2§ 94::: 3; }2 ;;‘ (2’2 %gg gg; ]8.4 325 76.5) 11.05 60.02  10.88 1.52
& e I o TR s 1.4.: -6 706 12,33 50.56 12.19 1.34)
: 24 ; L7 I I v .2| 13.3| 38.4 80.4) 12.18] 61.21 9.4 70
| 25 | 972 28 00 92 18l 198 731 47 oedl 1ot
2 i 2 18 19, A .7| 3.5 81.6| 12.55 59.07] 10.24| 1.96
| 5(7) gg: gg{ gg gg! ff 12.; gg.s ?g.f 23'9‘ 77.9, 12.30| 58.71| 1(1).3§ i?;
| ¢ 97.3| 2. ; Al 7.7 745 16.7) 40.1] 80.7| 13.06] 60.50 9. 55,
28 | 995 0.5 00 97 03 10 ; 008l 1o
| ; 1| 72.7) 16.9| 36.3 82.6| 13.31] 59 64 N ‘
i 33 gg.g‘ %:I 33 gg} ?; 2(7).3 gg.a 35 gg.z 80.1| 12.75/ 60.3;\ 182; %:gf\
| .3 3. 0| - -2| 00.0) 0.9/ 36.5 79.5/ 12.59 59.99 11.14| 1.75
;}) 3;3 %g 80‘ 92| 1.2] 49.8] 48.2| 0.s! 3b.6 80.; 12.31| 60.85| 1%,22 %Eg'
32 981 19 00 97 11 67 B2 395 44.5 80.4| 1216 6210 10.95 1.45
‘ B | i 24 83 g? L2 117;; é(l);i :iagn 3?7 79.4) 11.67 61.98 10.94‘* Lat!
: 08, ; ; | 0. 3| 170 0| 41.4! 81.1| 11.75 61.93| 11. At
3{5; gg:\ g:;i gg‘ gg} gg g.a Zg.g 133 gg.s' 78.8| 11.56, 62.52} %(1)?3‘ %:;\
o ovs| o4 30 O T 41 3.90 295 T41] 13.27) 60.00 10.60 1.34
: 3 24 . .3| BO.7| 5.9 29.4) 70.9) 13.68| 56.79 12.15 5|
8| 973 21 06 4 Lo iLs ggg és‘ 296 741 16,02 D8.d4 858l 1os
| 33 97.5 2.2 1] | 14 23, ’ .6| 34.6) 78.3| 16.00 5H7.52| 9.52
‘ fl) ggls 41 04/ 95 20| 16.5 68.5I 130 37.5 74.4| 14.09, 5é.13 13.31 igg
98.0, 1.4} 0.3 98| 12| 39.4| 56.2] 3.2| 34.4' 77.6| 11.60) 60.13 10.81 172

siemezi"N(?ytte(ft :’1:0 1_; 1?”719, 21—23, 3637, 39 ja 41 sisaltiavit rikkaruohon-
nié 0.1—07. % — Die Proben Nr. 14, 16—19, 21—23, 36—
Unkrautsamen 0. i_ﬂl.?.r s 21—23, 3637, 39 und 41 enthalten

Syysvehna 1926.

Winterweizen.

koskevat tutkimukset.
Korn im Ganzen.
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|

Die Struktur

Kuiva-aineelle laskettuna JYVEn rake;me{
In der Tr%kmsubstanz

. 7+ S B d. Kérner i
m i e = 2 | Laatunimitys | Viljelyspaikka
2 §'.§ S| 82 24> B2 ‘ Sortenbenennuny Anbauort
25 (385 5% | E3°|£3¥
oo q w3 =
,E-ﬁ: ﬁn@‘ : ﬂ ’gg | |
. 1 I
67.30\ 13.63i 105 I."); 85| Tammiston 01069 ‘ Hgin pit., Tammisto
66.13 13.69i 1.80 45 ) » 0141 | » » »
63.54| 17.21] 219 48 5‘)‘ » 0841 ‘ » » »
6415 16.51 175 32| 68 » o 0968 \ i Ea >
66.71 15.00‘ 1.65 31 69 Maatiaissyysv. Suiniemi ‘ » » )
66.63| 13.32 1.57 58 42 Tammiston 0661 | » » )
66.04. 13.55 177| 35| 65 Svea, Svalif R »
66.59)  14.10| 1.52 42 58 Jarl, Weibullsholm ‘ ) » »
67.55 11.44| 1.86 23 77 Itiisuomalainen | B s Tikkurila
69.22{ 10.87| 1.95 b 95 08401 » » »
6831 11.21| 1.88 12 88 00213 » » »
| 67.87| 1218 1.86 34 66 Sukkula » » ¥
| 6864 1los Losl 9 91 Svea yoo» b
68.31| 10.41| 2.04 3 Y Urjala
67.33, 12.93| 1.7 3 69, Sukkula Piikkis
| 6785 1l.89| Llro 35 66 — Parainen
| 6813 10.s0| l.ea| 20| 80 — Siikyli
| 67800 1291 1.58 Bb| 45 Sukkula Huittinen
67.67| 1256 2.02 15 85 Mommilan vebni Ylistaro
| 6b.a6| 12.39, 1.87 57 | — | Lapua
| 67.s1| 1354 11| 25 75 Laborin jalost. maataisy. 11 | Piikkio
67.48| ' 12:28| 171 2 » ) Sipoo
| 67.94[ 13.90, 1.53 26, T4 — | Mellild
| 69wo|  11.32| 1.90 H 95 Thule 11 | Tgin pit., Tikkurila
| 67.55. 1171 2.24 21 79 Svea [ » »
66:94|  12.98) 1.98 21l 79, Laborin valio 05 » » »
69:59| 11.38 1.18 13 37 » » 014 » » W
| 68.80 11.63| 1.87 15 3H » » 01 ) n »
| 6887 1247 1.85 24 76! Sukkula 0140 » » ()
6863 1274 2.00 26| 5 » & 0141 » B b
69.39) 1279 1.85 25 ) v 0766 b » »
| 70:40)  12.50 1.65 2b 75 Sol 11 B » »
| Way|  12:39 1.60 22 78 Bore » » »
| 70:18| 12,94 1.60 40 60 Birgitta " " 0
| 7069 11.45 1.66 26 74! Svaldiin valio 0841 B W » »
| €@9as|c 1228 L.ss) 270 73— Marttila
6579 1408 1.80 11 89+ | Nakkila
69.59 11.67 1.93 9 9l= | Kokemiiki
68.4s 11.33 1.55 33 67 Hankkijan Fura
. 67.66 12.00‘ ts1] 22/ 78 Sukkula . Ulyila
| 12.23 1.95 oBkr  THlo L » | Hgin pit., Viiki

6802
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Liite w0 7. — Beilage Nr. 7,
Taulukko n:o 5. Syysvehni 1926.

Tabelle Nr. 5.

Winterweizen.

Jauhoa koskevien tutkimusten tulokset.

Ergebnisse der Mehluntersuchungen.

Sitkoaine Sitkoaineen Leipidtulos :
Jauho- Hicber Kleber Taikina- | -Brotausbeute - Letv.
Neo anti tulos ) Ogl'- ‘
Nr. a{}f{,’%;e Kostea | Kuiva S;t,',l;fys V;n]y:. ng%;t | Pamo | Tilav. | "E | Sp. 1
o | Feucht | Trocken| “yf | oo g Qewicht | Volumen Gﬁ?&ie'is.
% % mm cm?® 4 cm?
1 67 | 282 9.0 0.0 | 40.5 166 137 417 6.1 | 0.328
2 53 | 26.7 8.5 0.0 | 39.6 160 136 422 b4 | 0.321
3 70 | 34.8 | 113 1.4 | 482 158 135 410. 5.4 | 0.329
4 71| 369! 119 0.0 | bB6.6 163 139 401 [ B.5 | 0.346
5 62 | 3l 10.2 | 28.0( 16.0 156 135 410 5.8 | 0.329
6 62 | 27.8 8.6 0.5 | 285 156 135 385 b4 | 0.352 |
7 58 | 29.9 9.2 1.0 | 3l.6 158 139 347 5.5 | 0.400
8 62 | 30.4 9.6 0.0 | 29.2 158 139 381 5.5 | 0.364
9 62 24.0 7.6 2.0 33.8 160 138 416 6.1 | 0.331
10 62 | 2087 7.1 21.0 | 29.0 159 137 431 6.1 | 0.317
11 62 | 22.9 7.4 0.0 53.7 160 139 396 6.1 | 0.350
12 59 | 24.4 7.8 0.0 | 44.5 160 139 386 6.0 | 0.358
13 571 21.8 7.1 3.5 | 25.0 160 137 408 6.0 | 0.337
14 61 — — — — 152 132 423 59 | 0.311
15 61 26.8 8.4 0.0 49.7 158 137 389 5.8 | 0.352
16 55 | 21.5 7.0 0.0 | 314 152 132 387 5.1 4 0.341
17 54 | 189 6.0 2.0 | 3b.0 154 130 462 5.9 | 0.280
18 b2 | 23.2 7.2 0.0 | 26.4 156 134 431 b | 0.312
19 59 | 221 71| 170 | 184 155 134 421 6.2 | 0.318 |-
20 46 1 23.1 7.8 0.0 | 489 156 137 366 6.1 | 0.374
21 55 | 24.4 7.9 0.0 | 36.9 156 135 439 1 " b | 0.307.
22 54 | 24.0 7.6 0.0 | 34.9 160 138 437 5.7 | 0.315
23 55 | 26.9 8.3 3.0 | 30.9 153 138 438 5.6 | 0.318
24 43 21.5 6.3 0.0 46.9 160 139 400 . 5.7 | 0.347
25 55 21.5 7.0 0.0 5%.0 158 132 438 5.7 |-0.302 |
26 50 | 247 7.9 80| 188 160 142 440 5.9 | 0.309 |
27 53 | 19.6 6.2 0.0 | 348 153 133 420 b9 | 0.318 |
28 66 | 23.4 6.4 0.0 | 24 159 134 421 5.9 | 0.320-
29 60 | 231 7.1 0.0 | 35.6 157 132 459 5.9 | 0.287 |.
30 50 | 23.6 7.2 0.0 51.5 158 134 452 6.0 | 0.297 |
31 b3 | 23.6 7.2 0.0 46.9 | 156 134 420 | 6.0 | 0.320 |
32 54 | 23.7 7.5 7.5 32.9 166 154 477 5.9 | 0.322
33 58 | 22.8 7.1 0.0 42.4 159 137 ). 447 6.0 | 0.306
34 56 | 24.1 7.8 0.0 | 417 162 138 448 6.1 | 0.309
35 54 | 19.9 6.7 2.0 | 16.3 159 138 441 6.1 | 0.313
36 53 | 19.9 6.9 1 110 | 20.2 156 135 461 5.9 | 0.292 |
37 49 | 24.8 8.3 1.0 | 34.9 160 134 410 5.7 { 0.327 |.
38 60 — — — — 151 131 436 5.0 |.0.300
39 b8 — — — — 153 132 432 .0 b1 |.0.306 |.
40 bl | 17.9 6.3 6.5 | 253 154 134 421 6.0 | 0.818
41 60 | 21.0 6.51 0.0 409 158 138 404 6.0 | 0.342




Liste n:o 8. — Beilage Nr. 8.
" Taulukko n:o 7. Kevitvehnd 1926.

Tabelle Nr. 7. Sommerweizen.

Jauhoa koskevien tutkimusten tulokset.

EBrgebnisse der Mehluntersuchungen.

108

Sitkoaine Sitkoaineen Leipitulos
Jauho- Kleber Kleber Taikina-| Brotausbeute Leiv.,
: Nio anti - tulos ; 011)1.1-
o} A a%g]ézla-te Kostea | Kuiva S;Z;:;_S \;;;r;tﬁ f?,lg%%s.- Paino | Tilav. | 'H Sp.
o, Feucht | Trocken| “1ot | barkest | g Qewicht | Volumen Glcgw.td.
% % mm em® g om? | o
1 46 | 20.6 6.2 0.0 29.4 159 136 442 5.9 | 0.308
2 49 1 284 8.6 0.0 | 325 159 137 434 5.9 | 0.317
3 b4 | 23.0 7.5 2.0 | 29.5 . 16D 127 379 5.9 | 0.334
4 b4 | 24.2 8.0 8.0 | 193 156 135 402 5.9 | 0.337
b 51 | 218 7.4 | 36.0 | 16.9 153 129 453 6.0 | 0.285
. 6 42 1 24.2 7.9 3.8 | 2d.5 158 136 433 6.0 | 0.313
7 b9 | 23.5 741 115 | 283 165 135 448 5.9 | 0.302
8 b2 | 21.2 7.2 1 38.0 | 139 154 136 431 6.0 | 0.315
9 53 L — — — — 158 139 432 5.5 | 0.322
10 b3 | 22.9 7.6 40| 24.3 154 136 391 6.0 | 0.349 |
11 58| 233 8.0 9.0 | 18.0 161 141 396 6.0 | 0.356
12 56 | 29.2 9.3 0.0 | 44.3 159 139 406 6.0 | 0.344
13 65| 271 8.9 ! 20.3 | 2b.0 165 135 423 6.0 | 0.319
14 61 ] 29.6 94 | 110 | 184 162 140 435 6.0 | 0.321
15 56 | 3L 9.6 1.0 | 383.0 176 141 417 6.0 | 0.338
16 58 | 284 8.8 85| 174 162 1 140 | 430 6.0 | 0.326
17 58| 2b.7 8.2 5.5 | 26.5 157 137 368 6.0 | 0.374
18 65 | 217 7.1 26.5 | 1b.5 | 156 135 438 6.0 | 0.309
19 b7 | 24.5 8.3 9.0 | 231 159 138 408 1. 6.0 | 0.339
20 57| 36.3| 10.7 | 13.0 | 210 160 139 424 6.0 | 0.825
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Liite n:o 9. — Beilage Nr. 9. a¥ied
Eakinkin a4, Kevitvehni 1926,
L B Sommerweizen.
Jyvad kokonaisuudessaan Sodkevah takiinilast.
Untersuchungen iiber das Horss G Cansin.
| 2 it 3 | | |
] Puhtaus .. | Jyviin vahvuus mm:ssi = ‘gg o | Jyviin rakenne[
Rm.;:{)km m:‘é Dicke d.K‘;@:nerw mm iﬁ 1%—% EE 5 E-E rﬁ 1 K}:}‘vg—;h&?f%zemﬁ%gga D‘iﬂ %‘ptkwr'
N - i -3 N R B -5 = TR -] % « SLOTRET
o la & 435 8BS Eﬁa\” e | < | BEuEEH §5u | B8 §§BE 5 0 RS Laatunimitys Viljelyspaikka
B E%MQ %FESE-“ Egg o T °f | Morpm E:% H§ 'E“Q %E 191: %_;‘j &8 8 4 Ig.fh E’,&‘ Sortenbenennung Anbauort
ERTiRRRERl S | V45| 7 ge | 3 i | 25 22E|%5% | B§=| %
I & |TREFECE | 1"‘” = E | 5 \;ﬂ'a'é Lt l ;E
| i ‘ 5 : i
L | 993 070" 0.0 96100 57.5 32.0, 0.5 25.0/ 76.9| 15.49) 56.01| 10.46| 1.40 = b el | . 8 o i
2 | 995 05 0.0 94 Lof 12.0 58.4 28.6 33.5 80.4| 15.18| 5d.48| 12.10 147 | Sl ixl rd gg 3“2 Tam?sm 0810 b )
3 | 998 0.2 00 98 41| 618 835 0.6 27.0 785 13.56 57.31) 11.48 135 , 66-3;& 1ned 1 & &8 > pikavehni 0536 : 2 :
4 99at: Oy 0.1 95 2.9 22.7| 57.4) 17.0/ 311 78.7| 15.10| 56.04| 11.38 1.49 ' Seoil 1tzel 116 74 26| : 01089 : . .
5 99.4 0.6 0.0 97 21| 3L.o| 62.4] 3.9 31.1| 79.8| 15.01) B7.84| 10.26) 1.38 ; 68'36‘ Toorl 1eil 48 3 ! 01049 . : 2
6 998 01 0.0/ 96| 1.3 21.0| 67.4] 10.3| 32,9 79.8| 15.32 56.93| 11.09| 1.42| : 153 13460 1sd | 20 : Rt i . .
7 99.6/ 0.3 01| 99 0.5 19.8/ 70.8 8.9 359 77.5| 16.27) 56.86 11.09 1.29 G it 158 W o . i . ) :
8 99.71 0.3] 0.0 96| 2.8 22.8| 64.2| 10.4| 3L7| 79.0| 15.07| 56 95 10.46| 1.40 - 67-16 1938 1ss| B8 41| Rubin, Svalsf - :
9 9931 0.7) 0.0/ 93 2.4| 22.8| 60.4| 14.4 37.3 80.3| 1617 B5.62| 11.20) 1.36 ; Gﬁ'g e e &7 23 Swmrs seskeiis d s 4
10 993 0o 0.2/ 97| 1.8 18.2 67.6| 12.4) 317 77.5) 14.81) 56.40 10.96) 1.37 | 66.2’-? 12.87 161 B4 36/ Tammiston 0845 : 5 2 i
11 99.71 0.3 0.0 100{ 1.8 27.4| 60.2) 10.6 31.2/ 82.6| 11.27) 59.09| 11.44 1.90 ‘ Goen 18ss 314 go| 18 Ha.nukkmi'an _— . . Tiihurils
12 99.6/ 0.4 0.0 97| 1o 385 55.2) 5.3 30.2 8l1| 12.14 58.08| 12.08/ 1.94 a8, 1378 &m 35| 61 Dals 6} : : 2
13 994/ 0.6/ 0.0 97 0.8 19.5 62.7| 19.0 36.6/ 79.1| 11.89| b7.77| 11.99) 1.79 . 65‘1;' Teel &os 31| 79 Marquis K » § 2
14 99.5] 0.5 0.0 97| 0.6 19.4| 64.5 155 36.8 79.1) 11.88) 57.40) 1273 L71| ! 65'3! 14.45 1.94 44 56| Kolben » » »
15 99.4/ 0.8/ 0.0/ 98 0.8] 16.9/ 6.7 18.6 371 79.11 12.50 56.68| 12.95 1.76 | &1 = 146 S 19 511 Shiminkil . : :
16 | 990/ 0.9 01 98 0.8 17.9 65.9| 15.4/ 37.0 78.0 12.72| 57.53| 11.97 1.85 65';? oot o B R 3 Al :
17 99.3] 0.8 0.1 98| 4.7| b5.0| 39.3 1.0\ 25.7| 78.7| 13.97| b6.80| 11.50| 1.82 66‘02 13'37 912 36 64| Pikavehnii 0536 3 +  Tiiasiisto
18 | 981 17| 0.2 97 15| 1L1| 63.3) 241 35| 77.9) 13.49 57.63| 10.55 1.80| o gerll ol 8 5 R B o T oo o e
19 | 983 Lo 01 92 07| 4281544 21 284 75.6 1414 5630 11.95 192 | S ol 15w T Tk Himeenkyrs
20%)| 983 1.0 0.6/ 98 0.3] 12.7) 59.8| 27.2, 36.8 78.0| 14.27| 53.53| 14.83| 1.8% | 6246 1374 218 43 37 Tammi Paimio

') Rikkaruohonsiemenié 0.1 %, — Unkrauisamen 0.1 %,
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Liite n:o 10. — Beilage Nr. 10

Leipdin lapileikkaukset.
Brotdurchschnitte.

A. Syysvehnilla.

Von Winterweizen.
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3551



B. Kevatvehnilla.

Von Sommerweizen.







Liite n:o 11. — Beilage Nr. 11.

Syysvefméi.
Winterweizen.
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— Néaytteen numero. — Nummer der Probe.
1. 1000-jyvinpaino. ~ 6. Taikinatulos.
1000-Iorngewsichi. Teigausbeute.
2. Kuiva sitkoaine. 7. Kostea sitkoaine.
Trockener Kleber. Feuchter Kleber.
3. Hehtolitranpaino. : 8. Tirkkelys (Lukuarvo minus 40)
Helktolitergewicht. Stirke (Zahlenwert minus 40)
4. Raakaproteini. 9. Leivin tilavuus.
Rohprotein. Brotvolumen.

5. Leipitulos. (g)
Brotausbeute. (g)



~

Litte n:o 12. — Beilage Nv. 12.

Kevatvehna.
Sommerweizen.
50— 50
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— Niytteen numero. — Nummer der Probe.

. 1000-jyvénpaino.

6.

1000-Korngewicht.

2. Kiiva sitkoaine.
T'rogkener Kleber.
3. Hehtolitranpaino.

Hektolitergewicht.
. Raakaproteini.
Rohprotemn.

. Leipiitulos. (g)
Brotausbeute. (g)

7.

Taikinatulos.
Teigausbeute.

Kostea -sitkoaine.
Feuchter Kleber.

Tarkkelys (Lukuarvo minus 40)
Stirke (Zahlenwert minus 40)

Leiviin tilavuus.

- Brotvolumen.



Laiie m:o 13. — Beilage Nr. 13:
Kasvukauden, touko—syyskuu keskimiariinen limpétila v. 1926.
Lsothermen der Wachstumsperiode Mai—September 1926.

J. Keranen.

SUOMI.  FINLAND.

« Herkunftsorte der Proben.



N:o 73.
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N:o 77.
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N:o 13.

N:o 14.
N:o 15.

IV. Maatalouskoelaitoksen tiedonantoja maamiehille :

T.J. Hintikka: Omena- ja padrynirupi. Helsinki 1923.

Kasviviljelysosaston kenttdopas kesilli 1923. Helsinki 1923.

T. J. Hintikka: Luumujen pussitauti ja sen torjuminen. Helsinki 1924.
Ilmari Porjirvi: Kesin 1924 heiniisadon kokoomuksesta sekii sen tuotantoarvon
arvioimisesta. Helsinki 1925.

Ilmari Poijirvi: Kesin 1925 heininsadon kokoomuksesta ja sen tuotantoarvon
arvioimisesta (Om sammansittningen av hiskérden sommaren 1925 och beddman-
det av dess produktionsvirde). Helsinki 1925.

V. Kasvinsuojelukirjasia:
J. 1. Liro: P opa. 1923.
J. I. Liro: Omenahirmisti ja sen vastustamisesta. 1924.
J. I Liro: Koloradokuoriainen uhkaamassa Europan perunaviljelyd 1925.

I. Valtion maatalouskoetoiminnan julkaisuja:

Ei ole vield ilmestynyt.
E. F. Simola: aatujen ja kosteussuhteiden vaikutuksesta erdiden viljelys-
kasvien morfologisiin ominaisuuksiin, satoihin ja veden ku uftukseen (Referat:
Ueber den Einfluss der Bodenart und der Feuchtigkeitsverhiltnisse des Bodens
auf die morphologischen Eigenschaften, Erteertrige und den Wasserverbrauch
ewisser Kulturpilanzen). Helsinki 1926. Hinta Smk 20: —.

 F. Simola: Pellavan jalostuksen tuottamia tuloksia (Referat: FEinige FEr-

: %?bnisse der Leinziichtung). Helsinki 1926. Hinta Smk 10: —.

' Terho: Tutkimuksia kotimaisten sonnien vaikutuksesta jilkeliistensi maidon-
tuotantoon ja maidon rasvapitoisuuteen I. L. 8. K. 182 Ounaan, L. S. K. 74 Matin
ia L. S. K. 26 Pomin suvat (Referat: Uber die Vererbung der Leistun, smerkmale

epim finnischen einheimischen Rindvieh). Helsinki 1926. Hinta gmk 26 —.
E. F. Simola: Tutkimuksia viljelysmaiden jiiitymisesté ja kirren sulamisesta
maatalouskoelaitoksella vuosina 1924, 1925 ja 1926 (Referat: Untersuchungen
der Landwirtschaftlichen Versuchsanstalt iiher das Einirieren des Kulturlandes
und das Auftauen des Bodenfrostes in den Jahren 1924, 1925 und 1926). Hel-
sinki 1926. Hinta Smk 10: —.

Ilmari Poijirvi: Valmistavia tutkimuksia rehuannoksen sunruuden vaikutuk-
sesta rehujen tuotantoarvoon (Summary: Preliminary investigations regarding
the influence of the size of the ration on the productive value of feeding stuifs).
Helsinki 1926. Hinta Smk 10: —.

C. A. G. Charpentier: Laiduntarkastus eriilli tiloilla Suomessa kesilli 1925
(Summary: The control of pastures on some farms in Finland (Suomi) in 1925).
Helsinki 1926. Hinta Smk 10: —.

Vilho A. Pesoln: Kevitvehnin keltaruosteen kestivyydesti. (Abstract: On the
resistance of spring wheat to yellow rust). Helsinki 1927. Hinta Smk 30: —.
O. A. G. Charpentier: Laiduntarkkailu eriiilli tiloilla Suomessa kesilld 1926
‘Summary: The control of pastures on some farms in Finland (Suomi) in 1926.
Hinta Smk 10: —.

0. Collan: Tulokset talvikaalikokeista Hinnonmien puutarhakoeasemalla v.
1923—1925. (Referat). Helsinki 1927. Hinta Smk 5: —.

P. Kokkonen: Rukiin talvehtimisen Exa sen juurien venyvyyden ja venytyskestd-
vyyden vilisestd suhteesta. Helsinki 1927. Hinta Smk 10: —.

V. Lihde: Paikalliset lannoituskokeet vuosina 1922—1926. (Referat: Die lokalen.
Diingungsversuche in den Jahren 1922—1926). Helsinki 1927. Hinta Smk 25: —.
Ilmari Poijirvi: Suomaalla ja kovalla maalla kasvaneiden heinien tuotantoarve
toisiinsa verrattuna. (Summary: Comparison of the productive values of hays
from meadows on mineral and peat soils). Helsinki 1927. Hinta Smk 10: —.

S. Parkku: Kertomus sikatalouskoeasemalla tehdyisti lihotussikojen tuotanto-
tarkkailukokeista. Helsinki 1927. Hinta Smk 5: —.

J. Valmari—Toimi Ruokosalmi: Sokerijuurikkaan seké lantun ja turnipsin lan-
noitustarpeesta. (Referat). Helsinki 1928. Hinta Smk 10: —



N:o 16.

N:o 17.

N:o 18.

N:o 19.

Nio 1.
Nip: 2
N:o--3.
N:o 4.
N:o 5.
N:o 6.
ly o1 e
N:o 8.
N:o 9.
N:o 10.
N:o 11
N:o 12

Solmu Parkku: Kuorittu maito, kalajauho sekil kasvikunnasta saadut vikirehut
valkuaisainetarpeen tyydyttijini sikojen ruokinnassa. (Referat: Abgerahmte
Milch, Fischmehl und die vegetabilische Kraftfutter als Befriediger des Eiweiss-
bedaris bei der Schweinefiitterung). Helsinki 1928, Hinta Smk 5: —.

Solmu Parkku: Kertomus sikatalouskoeasemalla tehdyistii eri sikakantoja ver-
tailevista ruokintakokeista v. 1927. (Referat: Bericht fiber vergleichende
Fiitterungsversuche mit verschiedenen Schweinestimmen an der Versuchs-
station fiir Schweinewirtschaft 1927). Helsinki 1928, Hinta Smk 5: —. .
Erik Bruun: Lypsykauden maidontuotantokiyriiin vaikuttavista tekijoistd ja
sen muodon . periytymisestd itdisuomalaisessa karjassa. (Summary: Factors
influencing the lactation curve and the hereditariness of its shape in East
Finnisk cattle.) Helsinki 1928. Hinta Smk 25: —.

T. Terho: Tutkimuksia kotimaisten sonnien vaikutuksesta jilkeliistensi maidon-
tuotantoon ja maidon rasvapitoisuuteen II. 1. 8. K. 8 Qivan. L S. K. 4 Tahvon
L.5. K. 306 Hintsin, L.S. K. 5 Monnin ja L.S. K. 262 Jumbon suvut. (Referat:
Ober die Vererbung der Leistungsmerkmale beim finnischen einheimischen
Rindvieh.) Helsinki 1928. Hinta Smk 30: —.

AL Valtion maatalouskoetoiminnan tiedonantoja:

4.J. Rainio: Hedelmiipuiden sydpi (Nectria galligena Bres.). Helsinki 1926.
Hinta Smk 1: 50.

Niilo 4. ggmmla Hallaperhonen (Cheimatobia brumata L.). Helsinki 1926.
Hinta 1: 50.

Nilo A. Vappula: Niitty-yskon (Charae s graminis) toukka eli n, s. niittymato
ja sen torjuminen. Helsinki 1926. Hinta Smk 1: 50.

J. Listo: Kiipidohrakirpinen (Chlorops pumilionis Bjerk.). Helsinki 1926.
Hinta Smk 1: 50.

J. Listo: Kahukiirpiinen (Oscinella frit L.). Helsinki 1926. Hinta Smk 1: 50.
Ju}if Jinnes: Koeviljelysyhdistysopas (myos ruotsiksi). Helsinki 1927. Hinta
Smk 5: —.

dJ. 1. Liro: Perunasyopi. Helsinki 1927. Hinta Smk 1: 50.

E. A. Jamalainen: Rukiin korsinoki. Helsinki 1927. Hinta Smk 1: 50.

A.J. Rainio: Hedelmipuiden muumiotauti. Helsinki 1927. Hinta Smk 1: 50.
Vihtori Liihde: Paikallisten lannoitus ja kasvilaatukokeiden suorittamisohjeita
(my6s ruotsiksi). Helsinki 1928. Hinta Smk 5: —.

Yrjs Huklinen: Peltokasvipolytin »Puburiy uusi kiiytinnéllinen keino kasvitu-
hoojia vastaan. Helsinki 1928, Hinta Smk 1: 50.

C. A. G, Carpentier: Laiduntarkkailu, sen pifimiiri ja jiirjestely (myds ruot-
siksi). Helsinki 1928. Hinta Smk 5:—. |

Hdellamainituista teoksista on »Tiedonantoja maamiehilley ja »Kasvinsuojelukirjasia»
tilattavissa Maatalouskoelaitokselta, os. Tikkurila. Muita saa postiennakkoa vastaan Val-
tioneuvoston julkaisuvarastosta, os. Helsinki.



